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BEGRUNDUNG

VERFAHREN

1.

Am 14. Juli 2000 hat die Kommission ein Paket von funf Vorschlégen zur
Neufassung der Gemeinschaftsvorschriften Uber Lebensmittelhygiene
angenommen [Dokument KOM (2000) 438]. Der Vorschlag wurde dem
Europédischen Parlament und dem Rat am 24. Juli 2000 zur Annahme im
Mitentscheidungsverfahren vorgelegt (ausgenommen Vorschlag 2000/0181,
der sich auf Artikel 37 des Vertrags stitzt).

Am 15. Mai 2002 hat das Europdische Parlament in erster Lesung eine
befirwortende Stellungnahme zu drei Vorschldgen des funf Vorschldge
umfassenden Pakets abgegeben.

Mit dem vorliegenden Vorschlag wird der erste, die Lebensmittelhygiene
betreffende Vorschlag des Pakets [Dokument 2000/0178 (COD)] abgeandert,
um den von der Kommission angenommenen Anderungen des Parlaments
Rechnung zu tragen.

In Bezug auf den Vorschlag 2000/0178 (COD) hat das Européische Parlament
102 Anderungen angenommen, von denen die Kommission 72 (ibernommen
hat. Herr Byrne hatte in der Plenarsitzung am 14. Mai 2002 erklart, er kénne
die meisten Anderungen ganz oder teilweise vorbehaltlich einiger
redaktioneller Anderungen tibernehmen, mit Ausnahme der Anderungen 5, 8,
13, 14, 28-30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59, 67, 69, 71, 76, 77, 83, 89, 92,
93, 95, 105, 107 und 108.

Die Anderungen sind fett gedruckt und unterstrichen. Einige Anderungen
wurden umformuliert, damit die Terminologie im ganzen Vorschlag einheitlich
verwendet wird. Umfassende redaktionelle Anderungen werden im Folgenden
aufgefihrt.

Streichungen werden nicht systematisch angezeigt. Dies hétte in einigen Fallen
die Struktur kompliziert, ohne zu mehr Transparenz zu fuhren. Streichungen
betreffen insbesondere die Definitionen in Artikel 2 (einige Definitionen
wurden gestrichen, weil sie sich mit der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
Uberschneiden) und Artikel 10 (der aus dem gleichen Grund gestrichen wurde).
Betroffen sind folgende Anderungen: 18-24, 50, 54.

Anhang | ist vollsténdig durch einen neu gegliederten Text ersetzt worden.

Die Nummerierung der Artikel wurde gedndert, weil Artikel 6 in Artikel 4
eingegliedert und Artikel 10 gestrichen wurden.

In einigen Artikeln wurde die Nummerierung der Absédtze geéndert, weil
einzelne Bestandteile des Kommissionsvorschlags gestrichen oder hinzugeflgt
wurden.



Am Wortlaut wurden einige Anderungen vorgenommen, damit er der
Interingtitutionellen Vereinbarung vom 22. Dezember 1998 Uber gemeinsame
Leitlinien fur die redaktionelle Qudlitdt der gemenschaftlichen
Rechtsvorschriften (ABI. C 73 vom 17.3.1999, S. 1) entspricht, die gemal3 der
Erklarung Nr.39 zur redaktionellen Qualitét der gemeinschaftlichen
Rechtsvorschriften im Anhang zur Schlusssakte des Vertrags von Amsterdam
abgefasst wurden. Im Einklang mit den Buchstaben b) und g) dieser
Vereinbarung wurde der Wortlaut so Uberarbeitet, dass er den gemeinsamen
Leitlinien und dem Gemeinsamen Leitfaden gemal3 Buchstabe d) Rechnung

tragt.

. ZIELE DESVORSCHLAGS

6.

Der erste Vorschlag des Pakets zielt darauf ab, eine gemeinsame Grundlage fir
die von allen Betreibern von Lebensmittelunternehmen einzuhaltende Hygiene
festzulegen. Er enthalt folgende Kernpunkte:

- Die Vorschriften gelten von der Primérproduktion bis hin zur Abgabe an
den Endverbraucher (vom Erzeuger bis zum Verbraucher).

- Die Hauptverantwortung fur die Lebensmittelsicherheit liegt beim
Betreiber des L ebensmittel unternehmens.

—  Eswird vorgeschlagen, dass Betreiber von Lebensmittelunternehmen das
HACCP-System (Hazard Analysis Critical Control Point) einfiihren, um
mikrobiologische und chemische Risiken in Lebensmitteln einzudammen
und die Lebensmittelsicherheit zu fordern.

— Von den verschiedenen Lebensmittelsektoren sollten Leitlinien fir eine
gute Verfahrenspraxis festgelegt werden, um den Betreibern von
Lebensmittelunternehmen eine Richtschnur fur die gesundheitliche
Unbedenklichkeit von Lebensmitteln und die Einfihrung des HACCP-
Systems an die Hand zu geben.

—  Lebensmittelunternehmen in abgelegenen Gebieten, der traditionellen
Lebensmittelherstellung und der Anwendung des HACCP-Systems in
Kleinbetrieben sollte ein Spielraum gewahrt werden.

—  Alle Lebensmittelunternehmen sollten bei der zustandigen Behorde
eingetragen werden.

- Lebensmittelunternehmen sollten technische Regelungen (betreffend
Raumlichkeiten, Ausstattung usw.) beachten.

Der Vorschlag entspricht Malinahme8 des Anhangs des Weil3buchs zur
L ebensmittelsicherheit.



(1. UBERSICHT UBER DIE ANDERUNGEN DES EUROPAISCHEN
PARLAMENTS

8.

10.

11.

Technische/redaktionelle Anderungen

Die meisten der vorgeschlagenen Anderungen zielen darauf ab, den Vorschlag
unter technischen und redaktionellen Gesichtspunkten zu verbessern. Diese
Anderungen hat die Kommission weitgehend (bernommen. (Betroffene
Anderungen: 2, 4, 6, 9-teilweise, 10, 23, 25, 26, 39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70,
72,73, 74,75, 78, 79, 80, 81, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 90, 91, 94, 96, 97, 98, 99,
100, 101, 102, 106).

Zusammenhang mit der Verordnung (EG) Nr.178/2002 (Allgemeines
L ebensmittelrecht)

Einige Vorschldge zielen darauf ab, den Vorschlag mit der unlangst
angenommenen Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européischen Parlaments
und des Rates zur Festlegung der allgemeinen Grundsdtze und Erfordernisse
des Lebensmittelrechts, zur Einrichtung der Européischen Behorde fir
Lebensmittelsicherheit und zur  Festlegung von  Verfahren  zur
L ebensmittelsicherheit in Einklang zu bringen. Diese Anderungen hat die
Kommission weitgehend tbernommen. (Betroffene Anderungen: 1, 3, 11, 12,
15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 27, 50, 54, 56, 57, 61).

Anderung 107 Uberschneidet sich mit der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 und
wurde deshalb nicht berlicksichtigt.

Geltungsbereich (Artikel 1)

Anderung 103 soll klarstellen, dass der Vorschlag nicht fiir die Abgabe kleiner
Mengen von Primérerzeugnissen an den Endverbraucher und den ortlichen
Einzelhandel gilt. Die Kommission schliefit sich dieser Anderung an, da sie die
Auffassung vertritt, dass die entsprechenden Transaktionen unter die
Subsidiaritét fallen. Im geénderten Vorschlag hat die Kommission jedoch
klargestellt, dass der ortliche Einzelhandel sich auf ortliche Geschéfte und
Gaststétten bezieht, wie in der Begriindung der Anderung erlautert.

Ausschussverfahren (Artikel 4 Absatze 1, 2 und 3, Artikel 13)

Die Kommission hatte ein Regelungsverfahren fur die Erganzung und
Anderung der Anhange der Verordnung sowie fur Abweichungen davon
vorgeschlagen (Letzteres entspricht bereits Artikel 3 Absatz 3 der Richtlinie
93/43/EWG). Das Européische Parlament ist dem K ommissionsvorschlag nicht
gefolgt. Die entsprechenden Anderungen des Parlaments hat die Kommission
nicht ibernommen. (Betroffene Anderungen: 28, 29, 30, 58 and 59).



12.

13.

14.

Mikrobiologische und andere Kriterien und Normen

Anderung 106 sieht eine Neufassung des Kommissionsvorschlags vor in Bezug
auf die Festlegung mikrobiologischer Kriterien, Temperaturkriterien,
Zielvorgaben fur die Lebensmittelsicherheit und Leistungsnormen vor. Diese
Anderung gibt kinftigen Entscheidungen (ber wichtige Faktoren der
Lebensmittelsicherheit einen klaren Rahmen vor und stellt daher eine
willkommene Prézisierung des Kommissionsvorschlags dar. Es ist jedoch
sicherzustellen, dass die Terminologie in der gesamten Anderung einheitlich
verwendet wird. Deshalb hat die Kommission einige redaktionelle Anderungen
vorgenommen.

Flexibilitat (Artikel 4 Absatz 4)

Der Vorschlag sieht einen gewissen Spielraum bel der traditionellen
Lebensmittelherstellung, Unternehmen in abgelegenen Gebieten und der
EinfUhrung des HACCP-Systems vor. AulRerdem erméglicht der Text eine
gewisse Flexibilitdt in technischen Fragen durch die Formulierungen
“erforderlichenfalls” und “gegebenenfalls’. Der Spielraum kann im Rahmen
der Subsidiaritdt gewdhrt werden. Davon werden vor alem kleine
Unternehmen profitieren.

Die Notwendigkeit der Flexibilitdét wird algemein anerkannt. Einige
Anderungen zielen auf die genauere Angabe ab, wo und in welcher Form
Spielraum besteht; diese Anderungen billigt die Kommission vorbehaltlich
einiger redaktioneller Anderungen. (Betroffene Anderungen: 31, 32).

Ermittlung von Gefahren und Bestimmung der Prozessstufen im
Herstellungsverfahren, an denen Gefahren ausgeschaltet werden kénnen -
Hazard Analysisand Critical Control Points—HACCP (Artikel 5)

Der Vorschlag erlegt allen Lebensmittelunternehmen das HA CCP-System auf,
mit Ausnahme der Lebensmittelunternehmen auf der Stufe der
Primérproduktion (Landwirte), die ihr Risikomanagement auf Leitlinien guter
landwirtschaftlicher Praxis stiitzen sollten. Mehrere Anderungen zielen darauf
ab, das HACCP-System auf der Stufe der Priméarproduktion einzufihren. Diese
Anderungen Ubernimmt die Kommission nicht, da sie die algemeine
Anwendung des HACCP-Systems auf der Stufe der Primérproduktion fir zu
ehrgeizig hdlt. (Betroffene Anderungen: 8, 9-erster Teil, 35, 37, 38, 67).

Eine Anderung sieht eine gewisse Flexibilitét fir das HACCP-System vor (36-
erster Tell). Dies wird von der Kommission gutgeheil3en. Der zweite Teil der
Anderung 36 sieht jedoch vor, dass tiber die HACCP-V erfahren sehr lange Zeit
Unterlagen aufzubewahren sind. Eine solche allgemeine Vorschrift wird,
insbesondere fur sehr kleine Unternehmen, als unrealistisch betrachtet.



15.

16.

17.

18.

Leitlinien fir gute Verfahrenspraxis (Artikel 6 und 7)

Der Vorschlag sieht die Mdglichkeit vor, Leitlinien fur gute Verfahrenspraxis
as frewilliges Instrument festzulegen, das Lebensmittelunternehmen zur
Erzielung eines hohen Niveaus der Lebensmittelhygiene zu Hilfe nehmen
konnen. Zwei Anderungen zielen darauf ab, klarzustellen, dass es sich dabe
um freiwillige Instrumente handelt (40, 45). Einer Anderung zufolge sollen die
Leitlinien nach den friheren Bestimmungen weiter gelten (44). Drel
Anderungen beziehen sich auf die Art und Weise, wie Leitlinien festgelegt
werden sollten (42, 43, 46). Letztere wurden mit einigen redaktionellen
Anderungen in den geanderten V orschlag aufgenommen.

Anderung 48 zielt darauf ab, sicherzustellen, dass die gemeinschaftlichen
Leitlinien weiter gelten. Die Kommission ist der Auffassung, die Betreiber von
Lebensmittelunternehmen sollten die frele Wahl haben, da es sich um
freiwillige Instrumente handelt.

Eintragung von L ebensmittelunternehmen (Artikel 8)

Der Vorschlag sah vor, ale Lebensmittelunternehmen systematisch bei der
zustandigen Behorde einzutragen und die von ihnen hergestellten Lebensmittel
(zum Zwecke der Herkunftsssicherung) mit der entsprechenden
Registernummer zu kennzeichnen. Mit der Anderung49 soll das
Eintragungsverfahren flexibler gehandhabt werden. Nach Anderung 50 soll die
Vorschrift Uber die Kennzeichnung des Lebensmittels mit der Registernummer
entfallen, da die Herkunftssicherung bereits mit der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 gewéhrleistet ist. Beide Anderungen entsprechen dem
Standpunkt der Kommission und werden tibernommen.

Mit Anderung 53 soll jedoch eine neue Vorschrift fiir die Herkunftssicherung
von Lebensmitteln eingefihrt werden. Da diese sich mit der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 (iberschneidet, wird die Anderung abgel ehnt.

Pflichten der zustdndigen Behorden

Der Vorschlag legt die Pflichten der Betreiber von Lebensmittelunternehmen
und nicht die der zustéandigen Behotrden fest. (Letztere sind Gegenstand
gesonderter Rechtsvorschriften). Die Anderungen 55 und 108 enthalten jedoch
Pflichten der zusténdigen Behtrden und gehen daher Uber den Geltungsbereich
des Vorschlags hinaus.

Unterstitzung von Entwicklungslandern

Anderung 13 zielt darauf ab, Entwicklungslander zu unterstiitzen. Zwar besteht
zu einer solchen Unterstitzung eine Verpflichtung nach dem SPS
Ubereinkommen der WTO, doch ist wohl der Vorschlag ber
L ebensmittelhygiene nicht der geeignete Ort, um eine solche Bestimmung ins
Gemeinschaftsrecht aufzunehmen. Die Kommission wird Uber diese Frage bei
eventuellen  kinftigen Vorschldgen nachdenken, die algemeinere
Auswirkungen auf das Lebensmittelrecht haben.



19.

20.

21.

22.

23.

Bericht tGber die Durchfihrung

Gemal3 dem Vorschlag soll die Kommission dem Européischen Parlament und
dem Rat innerhalb von sieben Jahren nach Inkrafttreten der Verordnung einen
Bericht Uber die Ergebnisse ihrer Anwendung unterbreiten. Anderung 62
zufolge soll diese Frist von sieben auf finf Jahre herabgesetzt werden. Die
Kommission hélt dies fir einen vertretbaren Zeitrahmen, um die ndtigen
Erfahrungen mit der neuen Verordnung zu sammeln und einen Bericht Uber
deren Durchfiihrung vorzulegen.

Inkr afttr eten

Nach dem Vorschlag soll die Verordnung am Tag ihrer Vertffentlichung in
Kraft treten und ab dem 1.1.2004 gelten. Anderung 63 zufolge soll sie, ein Jahr
nach Inkrafttreten” gelten. Dieses VVorgehen erscheint realistisch.

Anhang | zur Primérproduktion

Die Anderungen 64-74 bezwecken eine deutlichere Darstellung der Pflichten
des Primérproduktionssektors und sind daher als redaktionelle Anderungen
aufzufassen. Die Kommission hat die Kerngedanken dieser Anderungen
Ubernommen, sich aber die Freiheit genommen, einige Anderungen
umzuformulieren, damit sie mit anderen Teilen des Vorschlags
Ubereinstimmen und damit die Terminologie einheitlich verwendet wird.

Technische Bestimmungen in Anhang ||

Die Anderungen des Anhangs!l zielen generell auf eine technische
Verbesserung des Vorschlags ab. Es besteht jedoch die Gefahr, dass einige
dieser Anderungen Probleme fir sehr kleine Unternehmen mit sich bringen.
Diese Anderungen lehnt die Kommission ab. Betroffene Anderungen: 76, 83,
101.

Gemal3 Artikel 250 Absatz2 EG-Vertrag andert die Kommission ihren
Vorschlag wie oben beschrieben ab.



2000/0178 (COD)
Geéanderter Vorschlag fur eine
VERORDNUNG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTSUND DESRATES

Uber L ebensmittelhygiene

DAS EUROPAISCHE PARLAMENT UND DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION —

gestitzt auf den Vertrag zur Griindung der Européischen Gemeinschaft, insbesondere auf die
Artikel 95 und 152 Absatz 4 Buchstabe b),

auf VVorschlag der Kommission®,

nach Stellungnahme des Eur opaischen Wirtschafts- und Sozial ausschusses?,
nach Stellungnahme des Ausschusses der Regionen®,

gemal3 dem Verfahren nach Artikel 251 EG-Vertrag,

in Erwagung nachstehender Griinde:

Q) Der Schutz der Verbrauchergesundheit ist von hdchster Bedeutung. Die
grundlegenden Prinzipien zur Erreichung eines hohen Schutzniveaus wurden in
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates
zur Festlegung  allgemeiner Grundsitze  und Erfordernisse  des
L ebensmittelrechts, zur Einrichtung der Européischen L ebensmittelbehdrde und
zur Festlegung von Verfahren zur L ebensmittelsicher heit festgelegt”.

(2)  Zur Verwirklichung des Binnenmarktes und um die gesundheitliche Unbedenklichkeit
von Lebensmitteln im freien Warenverkehr zu gewahrleisten, wurde am 14. Juni 1993
die Richtlinie 93/43/EWG des Rates iber Lebensmittel hygiene® erlassen.

3 In der Richtlinie 93/43/EG sind die Grundsdtze der Lebensmittelhygiene und
insbesondere Folgendes festgel egt:

—  die Hygienenormen, die auf allen Stufen der Zubereitung, Verarbeitung,
Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beférderung, Verteilung, Behandlung und
des Angebots zum Verkauf oder zur Abgabe an den Endverbraucher
gewdhrleistet sein missen;

ABI.C...

ABI.C...

ABI.C...

ABI. L 31vom 1.2.2002, S. 1.
ABI. L 175vom 19.7.1993, S. 1.
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(4)

()

(6)

)
(8)

9)
(10)

— die Notwendigkeit, die Hygienenormen auf  Gefahrenanalysen,
Risikobewertungen und andere  Risikomanagementmal3nahmen  zur
|dentifizierung, Beherrschung und Uberwachung kritischer Punkte im
Herstellungsverfahren zu stitzen;

—  die Mdglichkeit, nach algemeinen, wissenschaftlich anerkannten Grundsétzen
fir bestimmte Kategorien von Lebensmitteln  mikrobiologische und
Temperaturkriterien festzulegen;

—  die Ausarbeitung von Leitlinien fir eine gute Hygienepraxis, an denen sich
L ebensmittel unternehmen orientieren konnen;

—  die Notwendigkeit, dass die zustdndigen Behdrden der Mitgliedstaaten die
Einhaltung der Hygienevorschriften tUberwachen, um den Endverbraucher vor
Gesundheitsschaden durch genussuntaugliche Lebensmittel zu schiitzen;

—  die Verpflichtung fir Betreiber von Lebensmittelunternehmen, dafiir Sorge zu
tragen, dass nur gesundheitlich unbedenkliche Lebensmittel in den Verkehr
gebracht werden.

Die Erfahrung hat gezeigt, dass diese Grundsdtze eine solide Grundlage fir die
Gewadhrleistung der Lebensmittelsicherheit bilden.

Im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik sind spezifische Hygienevorschriften fr
das Herstellen und Inverkehrbringen von Erzeugnissen festgelegt worden, die in
Anhang | des Vertrags aufgelistet sind.

Mit diesen Vorschriften konnte nicht immer_ausreichend sichergestellt werden, dass
Hemmnisse im Handel mit den betreffenden Erzeugnissen beseitigt werden. Sie haben
somit nicht vollstandig zur Schaffung des Binnenmarktes bei getragen.

Diese spezifischen Vorschriften sind in vielen verschiedenen Richtlinien enthalten.

Zum Schutz der Verbrauchergesundheit enthalten diese Richtlinien gemeinsame
Grundregeln betreffend die Pflichten der Hersteller von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs, die Verpflichtungen der zustandigen Behdrden, die technischen
Anforderungen an Struktur und Betrieb der mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs
arbeitenden  Unternehmen, die von diesen Unternehmen einzuhaltenden
Hygienenormen, die Verfahren fur die Unternehmenszulassung, die Lager- und
Transportbedingungen und die Genusstauglichkeitskennzeichnung der Erzeugnisse.

Viele dieser Grundregeln entsprechen den Grundregeln der Richtlinie 93/43/EWG.

Die Grundregeln der Richtlinie 93/43/EWG koénnen daher as allgemeine Grundlage
fir die hygienische Herstellung von Lebensmitteln im Allgemeinen angesehen
werden, also auch von Erzeugnissen tierischen Ursprungs gemald Anhang!l des
Vertrags.



(11)

(12)

(13)

(14)

Neben dieser algemeinen Grundlage sind spezifische Hygienevorschriften
erforderlich, die den besonderen Merkmalen bestimmter Lebensmittel Rechnung
tragen. Die entsprechenden Vorschriften flr Erzeugnisse tierischen Ursprungs sind
Gegenstand der Verordnung (EG) Nr. .../.../ des Europaischen Parlaments und des
Rates mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs”.

Hauptziel der algemeinen und spezifischen Hygienevorschriften ist es, durch
gesundheitlich unbedenkliche Lebensmittel und insbesondere unter Beriicksichtigung
folgender Aspekte ein hohes V erbraucherschutzniveau zu gewahrleisten:

—  des Grundsatzes, dass die Hauptverantwortung fur die Sicherheit eines
Lebensmittels beim Betreiber _des L ebensmittelunternehmens im Rahmen
seiner eigenen Tétigkeit liegt;

—  der Notwendigkeit, die Sicherheit eines Lebensmittels auf alen Stufen der
L ebensmittel kette, beginnend mit der Primérproduktion, zu gewahrleisten;

—  der Notwendigkeit der Aufrechterhaltung der Kihlkette bei Lebensmitteln, die
nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden kénnen,
inshesonder e bei Tiefkihlkost;

—  der adlgemeinen Anwendung des HACCP-Systems, das zusammen mit einer
guten Hygienepraxis den Grundsatz der Verantwortlichkeit der Betreiber von
L ebensmittel unternehmen untermauern sollte;

—  des Wertes von Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis, die Betreiber von
L ebensmittel unternehmen dazu anleiten, auf allen Stufen der Lebensmittelkette
die einschlagigen Vorschriften der Lebensmittel hygiene einzuhalten;

— der Notwendigkeit, Lebensmittel auf alen Stufen der Erzeugung, der
Herstellung und des Inverkehrbringens amtlich zu Gberwachen;

—  der Festlegung von mikrobiologischen und Temperaturkriterien auf der
Grundlage wissenschaftlicher Risikobewertungen;

—  der Notwendigkeit sicherzustellen, dass aus Drittlandern eingefiihrte
Lebensmittel mindestens denselben oder gleichwertigen Hygienenormen
entsprechen.

Zur Gewéhrleistung der Lebensmittelsicherheit von der Primérproduktion bis hin zum
Verkauf an den Endverbraucher ist ein integriertes Vorgehen erforderlich, bel dem adle
Betreiber von Lebensmittelunternehmen dafir Sorge tragen missen, dass die
Sicherheit des betreffenden Lebensmittels nicht in Frage gestellt wird.

Gesundheitsgefahren, die bereits auf der Ebene der Priméarproduktion bestehen,
mussen identifiziert und unter Kontrolle gebracht werden.

ABI. L ...
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(15)

Bei HACCP handédt es sich um ein Instrument zur Unterstiitzung der Betreiber

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

von Lebensmittelunternehmen, um enen hoéheren L ebensmittesicherheits-
standard zu erreichen. HACCP sollte nicht als Selbstrequlierungsmechanismus
gesehen werden und ersetzt nicht offizielle K ontrollen.

Hygiene im landwirtschaftlichen Betrieb kann gewdahrleistet werden, wenn dem
Landwirt Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis und erforderlichenfalls spezifische
Hygieneregeln an die Hand gegeben werden, die bei der Priméarproduktion einzuhalten
sind. Da die Anwendung des gesamten HACCP-Systems im Primarsektor der zeit
noch nicht allgemein praktikabel ist, sollte die weitere Einfuhrung
entsprechender Verfahren geprift werden.

Lebensmittelsicherheit ergibt sich aus dem Zusammenwirken mehrerer Faktoren: der
Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften, der Durchfihrung von Programmen fir
Lebensmittelsicherheit, die von Unternehmensbetreibern erstellt werden, und der
Anwendung des HACCP-Systems.

Das HACCP-System in Lebensmittelbetrieben sollte den vom Codex Alimentarius
bereits festgel egten Grundregeln Rechnung tragen, gleichzeitig jedoch so flexibel sein,
dass es in dlen Situationen, vor alem jedoch in Kleinbetrieben, angewendet werden
kann.

Um den Besonderheiten traditioneller Methoden der Lebensmittelherstellung und
etwaigen geographisch bedingten Versorgungsschwierigkeiten Rechnung zu tragen,
sollte ein gewisses Mal3 an Flexibilitdt gewéhrleistet sein, das die Ziele der
L ebensmittelsicherheit jedoch nicht in Frage stellen darf.

Fir Lebensmittel, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden
kénnen, ist die Aufrechterhaltung der Kuhlkette absolutes Grundprinzip der
L ebensmittel hygiene.

Die Umsetzung der Hygienevorschriften muss durch Zielvorgaben, z. B. Ziele fur die
Erregerreduzierung oder Leistungsnormen, gelenkt werden. Es missen entsprechende
Verfahrensvorschriften festgel egt werden.

Ein wesentlicher Aspekt der Lebensmittelsicherheit ist die Sicherung von Herkunft
und Verblelb des Lebensmittedls und seiner Zutaten auf alen Stufen der
Lebensmittelkette. Regelungen zur Sicherung der Herkunft und des Verbleibs von
Lebensmitteln _und Zutaten sowie Verfahren zur Durchfihrung dieser
Bestimmungen in den spezifischen Sektoren sind bereitsin der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 enthalten.

Lebensmittelunternehmen sollten bei der zustandigen Behdrde eingetragen sein, um
die amtliche Uberwachung zu erleichtern.

Unternehmensbetreiber missen der zustandigen Behorde bei der amtlichen
Uberwachung jede erforderliche Unterstiitzung leisten.
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(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

(30)

(31)

Gemald Artikel 11 und 12 der Veordnung (EG) Nr. 178/2002 miussen
L ebensmittel, die in _die Gemeinschaft eingefihrt oder aus der Gemeinschaft
ausgefihrt werden, den in dieser Verordnung festgelegten
Hygieneanforderungen _entsprechen, sofern _keine besonderen  Umstande

vorliegen.

Hygienevorschriften der Gemeinschaft muissen wissenschaftlich fundiert sein. Zu
diesem Zweck ist erforderlichenfalls die Europdische Behodrde fir
L ebensmittelsicher heit zu konsultieren.

Um dem wissenschaftlich-technischen Fortschritt Rechnung zu tragen, sollte ein
Verfahren fur den Erlass bestimmter Vorschriften festgelegt werden, die in dieser
Verordnung vorgesehen sind.

Diese Verordnung bertcksichtigt die internationalen Verpflichtungen der
Gemeinschaft im Rahmen des WTO-SPS-Ubereinkommens und des Codex
Alimentarius.

Die vorliegende Neufassung der gemeinschaftlichen Hygienevorschriften ermoglicht
es, bestimmte Hygienevorschriften, einschliefdlich derjenigen der Richtlinie
93/43/EWG, die mit dieser Verordnung weiter harmonisiert werden, durch die
Richtlinie .../../EG des Rates zur Aufhebung bestimmter Richtlinien Uber
Lebensmittelhygiene bzw. mit den Hygienevorschriften fur die Erzeugung und die
Vermarktung von zum Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs sowie
zur Anderung der Richtlinien 89/662/EWG und 91/67/EWG’ aufzuheben.

Da es sich bei den zur Durchfihrung dieser Verordnung erforderlichen Mal3nahmen
um Malinahmen allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalitéten fir die
Ausiibung der der Kommission (ibertragenen Durchfiihrungsbefugnisse® handelt,
sollten sie nach dem Regelungsverfahren gemald Artikel 5 dieses Beschlusses erlassen
werden.

Es ist erforderlich und angemessen, zur Erreichung der grundlegenden Ziele dieser
Verordnung fur die Angleichung der mit der Richtlinie 93/42/EWG festgelegten
Konzepte, Grundsidtze und Verfahren zu sorgen. Gemdld dem Grundsatz der
Verhdltnismaldigkeit entsprechend Artikel 5 Absatz 3 EG-Vertrag geht diese
Verordnung nicht Uber das zur Erreichung der Ziele erforderliche Mal3 hinaus —

HABEN FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

ABI. L ...
ABI. L 184vom 17.7.1999, S. 23.
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Artikel 1
Geltungsbereich

Diese Verordnung enthélt spezifische Hygienevorschriften fur Lebensmittel auf
allen Stufen der Herstellung, der Verarbeitung und des Vertriebs. Sie gilt
unbeschadet spezifischerer Vorschriften fur die Sicherheit von Lebensmitteln, die fur
bestimmte Kategorien von Lebensmitteln, insbesondere fur Lebensmittel tierischen
Ursprung gelten, und der Vorschriften fur Erndhrungsfragen oder Aspekte der
Zusammensetzung.

Diese Verordnung gilt nicht fur
a)  diePrimarproduktion von Lebensmitteln zum Eigenverbrauch,
b) die Zubereitung von Lebensmitteln zum Eigenverbrauch,

c) die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primérerzeugnissen an den
Endverbraucher, den ortlichen Einzelhandel oder ortliche Gaststatten
durch den Erzeuger: diese unterliegt den einzelstaatlichen Vorschriften .

Artikel 2
Definitionen

Zum Zwecke dieser Verordnung gelten die in_der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
festgelegten Definitionen. Dar iiber hinaus gelten folgende Definitionen:

a)

b)

f)

"Lebensmittelhygiene” (im Folgenden "Hygiene" genannt): alle Malinahmen und
Vorkehrungen, die notwendig sind, um eine Gefahr fir den Menschen unter
Kontrolle zu bringen und zu gewdhrleisten, dass ein Lebensmittel unter
Berticksichtigung seines Verwendungszwecks fir den menschlichen Verzehr
geeignet ist;

"zustdndige Behorde(n)": fir die Durchfihrung der in dieser Verordnung
vorgesehenen Malnahmen und Kontrollen zusténdige Zentralbehtrde(n) eines
Mitgliedstaats oder jede andere Behorde oder Stelle, der die zentrale(n) Behdrde(n)
diese Zusténdigkeit Ubertragen hat (haben);

"Bescheinigung”: das Verfahren, nach dem die zusténdigen Behtrden die Einhaltung
der Vorschriften schriftlich oder auf gleichwertige Weise bestétigen,

"Gleichwertigkeit": die Eignung unterschiedlicher Systeme zur Verwirklichung
derselben Ziele;

"Kontamination": das unbeabsichtigte Eindringen eines Stoffes in ein Lebensmittel
oder dessen Produktionsumfeld, wodurch die Sicherheit oder Genusstauglichkeit des
betreffenden Lebensmittelsin Frage gestellt werden kann;

"Umhillung”: eine Malinahme zum Schutz eines Erzeugnisses unter Verwendung
einer Hille oder eines Behaltnisses, die das Erzeugnis unmittelbar umgeben, sowie
diese Hulle oder dieses Behaltnis selbst;
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9)

h)

)

K)

"Verpackung": das Platzieren eines oder mehrerer umhdllter Lebensmittel in ein
zweites Behdtnis sowie dieses Behdltnis selbst; ist die Umhillung stabil genug, um
einen wirksamen Schutz zu gewéhrleisten, so kann sie als Verpackung gelten;

"Erzeugnisse tierischen Ursprungs': von Tieren gewonnene Lebensmittel,
einschliefdlich Honig und Blut;

"Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs': von Pflanzen gewonnene Lebensmittel;

"Unverarbeitete Erzeugnisse": Lebensmittel, die keinerlel Behandlung unterzogen
wurden, einschliefflich Erzeugnisse, die beispielsweise geteilt, ausgel6st, getrennt,
ausgebeint, fein zerkleinert, enthautet, gemahlen, geschnitten, gesubert, zugerichtet,
geschliffen oder enthilst, gekihlt, gefroren oder tiefgefroren worden sind;

"Verarbeitungserzeugnisse': Lebensmittel, die als unverarbeitetes Erzeugnis einem
Verfahren wie Erhitzen, Rauchern, Salzen, Reifen, Pokeln, Trocknen, Marinieren,
Extrahieren, Extrudieren usw. oder einer Kombination dieser verschiedenen
Verfahren unterzogen wurden, und/oder eine Kombination dieser Erzeugnisse;
Stoffe, die zu ihrer Herstellung erforderlich sind oder die ihnen besondere Merkmale
verleihen, dirfen zugesetzt werden,;

"luftdicht verschlossenes Behdtnis': ein Behdtnis, das so konzipiert und dazu
bestimmt ist, seinen Inhalt gegen das Eindringen von Mikroorganismen zu schiitzen;

"erforderlichenfalls’, "gegebenenfalls’ und "ausreichend": soweit im Rahmen des
HACCP-Konzepts fur erforderlich, zweckdienlich oder ausreichend gehalten.

Artikel 3
Allgemeine Verpflichtung

Erganzend zu den algemeinen Grundsdtizen der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 tragen
Unternehmensbetreiber dafir Sorge, dass adle Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen in_den ihrer Kontrolle unterstehenden Unternehmen die fur se

geltenden Hyagienebedingungen im Sinne dieser Verordnung erfillen.

Artikel 4
Allgemeine und spezifische Hygienevor schriften

Unternehmensbetreiber auf der Ebene der Priméarproduktion erfillen die allgemeinen
Hygienevorschriften geméa? Anhang| dieser Verordnung sowie etwaige andere
spezifische Vorschriften gemél der Verordnung (EG) Nr. .../... (mit spezifischen
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs) und etwaiger anderer fr
ihre Téatigkeiten relevanten Anhénge, die nach dem Verfahren des Artikels13
Absatz 2 angefiigt werden kdnnen.
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Nicht unter Absatz 1 fallende Betreiber von Lebensmittelunternehmen erfillen die
allgemeinen Hygienevorschriften gemald Anhang Il sowie etwaige andere spezifische
Vorschriften gemd der Verordnung (EG) Nr. ../.. (mit spezifischen
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs) und etwaiger anderer fr
ihre Tétigkeiten relevanten Anhadnge, die nach dem Verfahren des Artikels 13
Absatz 2 angefiigt werden kdnnen.

Nach dem Verfahren des Artikels13 Absatz2 konnen Ausnahmen von den
Bestimmungen der in Absatz 1 und 2 genannten Anhange gewahrt werden, sofern die
Verwirklichung der Ziele dieser Verordnung dadurch nicht in Frage gestellt wird.

Ein Mitgliedstaat kann, sofern die Ziele der Lebensmittlhygiene nicht beeintréachtigt
werden, gemeinsam mit _der Kommission _und nach dem Verfahren des
Artikels 5 diein den Anhéngen | und Il enthaltenen Vorschriften anpassen, um

a um den Erfordernissen von Lebensmittelunternehmen in Regionen in
schwieriger geographischer Lage oder solchen in  Regionen mit
Versorgungsschwierigkeiten, die lokale Méarkte beliefern, Rechnung zu tragen,
oder

b) jenen traditionellen Herstellungsmethoden oder Rohstoffen, die nach
wissenschaftlichen Erkenntnissen, bewdahrter Praxis oder Tradition
nachweiglich fur den Herstellungsprozess charakteristisch sind, Rechnung
Zu tragen.

Mitgliedstaaten, die von der in Absatz 4 genannten Moglichkeit Gebrauch machen,
teilen dies der Kommission und den anderen Mitgliedstaaten mit und senden ihnen
eine Liste der Erzeugnisse sowie Angaben zu den betreffenden Regionen und
den Anderungen, die zur Anpassung der Hygienevorschriften vorgenommen
wurden. Die Mitgliedstaaten konnen der Kommission innerhalb eines Monats ab
dem Tag dieser Mitteilung etwaige schriftliche Bemerkungen Gbermitteln.
Gegebenenfalls wird nach dem Verfahren des Artikels 13 Absatz 2 einen Beschluss
gefasst.

Betreiber von L ebensmittelunter nehmen miissen

a) sSicherstellen, dass die Temperaturkriterien fur Lebensmittel erfillt und
die Kuhlkette aufrechter halten wird;

b) sicherstélen, dass die mikrobiologische Kriterien fir L ebensmittel erfillt
werden:

c) MalRnahmen treffen oder Verfahren einsetzen, um Zielvorgaben und
L eistungsnormen zu erreichen, die notwendig sind, um die Ziele dieser
Verordnung zu verwirklichen:

d) geeignete Probenahme- und Analysemethoden verwenden.

Die Kriterien, Zielvorgaben, L eistungsnormen und Methoden geméafd Artikel 6

sind nach dem Verfahren des Artikels 13 Absatz 2 festzulegen.
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Bis die Kriterien, Normen und Methoden gemall Artikel 6 festgelegt worden

sind, gelten weiter hin die entsprechenden Kriterien, Normen und Methoden der
in Artikel 1 und 2 der Richtlinie .../... (zur Aufhebung bestimmter Richtlinien
Uber L ebensmittehygiene und mit Hygienevor schriften fir das Herstellen und
| nverkehrbringen von bestimmten L ebensmitteln tierischen Ursprungs und zur
Anderung der Richtlinien 89/662/EWG und 91/67/EWG) genannten Richtlinien,
oder __ihrer  Durchfuhrungsbestimmungen ebenso  wie einzelstaatliche
Regelungen, die im_ Einklang mit diesen Richtlinien _oder deren
Durchfihrungsbestimmungen erlassen wur den.

Artikel 5
Ermittlung von Gefahren und Bestimmung der Prozessstufen im Her stellungsverfahren, an
denen Gefahren ausgeschaltet werden kénnen
(Hazard Analysis and Critical Control Points—HACCP)

Betreiber von Lebensmittelunternehmen, ausgenommen solche auf der Stufe der
Primérproduktion, entwickeln und wenden fortwdhrend en standiges
Uberwachungsverfahren an, das auf den folgenden Grundsitzen des HACCP-
Konzepts beruht:

a) ldentifizierung von Gesundheitsgefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein hinnehmbares Mal3 reduziert werden missen,

b) Identifizierung der Prozessstufe(n), auf der (denen) es notwendig ist, eine
Gefahr unter Kontrolle zu bringen, d. h. zu vermeiden, auszuschalten oder auf
ein hinnehmbares Mal3 zu reduzieren (“critical control point(s)"),

¢) Festlegung von Grenzwerten an den genannten Prozessstufen (“critical control
points") zur Unterscheidung der akzeptablen von inakzeptablen Werten zwecks
Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung identifizierter Gefahren;

d)  Festlegung und Durchfiihrung eines effizienten Systems zur Uberwachung der
“critical control points";

€) Festlegung von KorrekturmaBnahmen fur den Fall, dass die Uberwachung
zeigt, dass ein "critical control point" nicht mehr fehlerfrei funktioniert.

Betreiber von Lebensmittelunternehmen, ausgenommen solche auf der Stufe der
Primarproduktion, legen Verifizierungsverfahren fest, um zu Uberprifen, ob die
Vorschriften gemald Absatz 1 erfillt sind. Verifizierungen werden regelméfdig, auf
jeden Fall jedoch immer dann durchgefiihrt, wenn eine Anderung des
Produktionsprozesses die Sicherheit des hergestellten Lebensmittels beeintréchtigen
konnte.

Zur_Erleichterung der amtlichen Uberwachung weisen die Betreiber von
L ebensmittelunternehmen, ausgenommen solche auf der Stufe der
Priméarproduktion,_der zustandigen Uberwachungsbehérde nach, dass sie die
Vorschriften geméald Absatz 1 und Absatz 2 einhalten. Sofern dies nach Art und
GroRe des L ebensmittelunternehmens notwendig ist, umfasst dieser Nachweis
eine Dokumentation. Der Betreiber des Lebensmittelunternehmens bewahrt diese
Dokumentation zumindest wahrend der Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses auf.
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4. Als Tell des Systems gemdld Absatz1,2 und3 konnen Betreiber von
L ebensmittelunternehmen auf freiwilliger Basis in Verbindung mit den Leitlinien
fur die Anwendung des HACCP-Systems gemal3 Artikel 6 und 7 auch Leitlinien fur
eine gute Verfahrenspraxis anwenden. Derartige Leitlinien missen den betreffenden
Produktionsprozessen und Lebensmitteln angemessen sein.

5. Nach dem Verfahren des Artikels 13 Absatz 2 kénnen Malinahmen erlassen werden,
um die Anwendung dieses Artikels, insbesondere in Kleinbetrieben, zu erleichtern.

Artikel 6
Nationale Leitlinien flir eine gute Verfahrenspraxis und Leitlinien fir die Anwendung des
HACCP-Systems

1 Die Mitgliedstaaten fordern die Entwicklung von Leitlinien fir eine gute
Verfahrenspraxis (im Folgenden "nationale Leitlinien” genannt), die u.a ene
Richtschnur fur die ordnungsgemal3e Durchfihrung der Malinahmen gemal3 Artikel 3
und 4 und — soweit Artikel 5 Anwendung findet — der Anwendung der Grundsétze
des HACCP-Systems geben sollten.

2. Werden nationale Leitlinien fir eine gute Praxis ausgearbeitet, so erfolgt die
Ausarbeitung

- durch die Lebensmittelindustrie,

- in Beratung mit Vertretern sonstiger Betelligter wie der zustandigen
Behorden und Verbraucherverbande, deren Interessen im wesentlichen
betroffen sind;

—  gegebenenfalls unter Berlcksichtigung der empfohlenen internationalen
Verhaltenskodizes des Codex Alimentarius.

Nationale Leitlinien kdnnen unter der Leitung eines nationalen Normungsgremiums
gemal Anhang | der Richtlinie 98/34/EG® des Europgischen Parlaments und des
Rates vom 22. Juni 1998 Uber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet der Normen
und technischen Vorschriften, gedndert durch die Richtlinie 98/48/EG™, erstellt
werden.

3. Die Mitgliedstaaten prifen die nationalen Leitlinien, um sicherzustellen, dass
a) seinden betreffenden Sektoren durchfihrbar sind;

b) de in_Beratung mit Vertretern des betreffenden Sektors und anderen
Betelligten wie zustdndigen Behorden und Verbraucherverbénden erstellt

worden sind;
° ABI. L 204 vom 21.7.1998, S. 37.
10 ABI. L 217 vom 5.8.1998, S. 18.
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c) seim Einklang mit dem empfohlenen Internationalen Verfahrenskodex mit
algemeinen Grundsdtzen der Lebensmittelhygiene ("Recommended
International Code of Practice, Genera Principles of Food Hygiene") des
Codex Alimentarius erstellt worden sind;

d) die wichtigsten Interessengruppen gehort und mal3gebliche Stellungnahmen
beriicksichtigt worden sind;

e) deadsLaitlinien fir die ordnungsgeméalie Anwendung der Artikel 3, 4und 5in
den betreffenden Sektoren und/oder fir die betreffenden Lebensmittel geeignet
sind.

Zwolf Monate nach dem Inkrafttreten dieser Verordnung und danach jéhrlich
Ubermitteln die Mitgliedstaaten der Kommission einen Bericht Uber den Stand der
Entwicklung der nationalen Leitlinien gemald Absatz 1.

Die Mitgliedstaaten Ubermitteln der Kommission die von ihnen festgelegten
nationalen Leitlinien, welche die Anforderungen gemald Absatz 3 dieses Artikels
erfillen. Die Kommission fuhrt ein Verzeichnis dieser Leitlinien, das sie den
Mitgliedstaaten zur Verfligung stellt.

Die gemall den Besimmungen der Richtlinie 93/43/EWG bereits

ausgear beiteten und angewendeten Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis
kdnnen nach dem I nkrafttreten dieser Verordnung weiter gelten, sofern sie den
Zielen dieser Verordnung ger echt werden.

Artikel 7
Gemeinschaftliche Leitlinien

Ist ein Mitgliedstaat oder die Kommission der Auffassung, dass gemeinschaftsweit
einheitliche Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis und/oder gemeinschaftliche
Leitlinien far die Anwendung der HACCP-Grundsidze (im Folgenden
gemeinschaftliche Leitlinien genannt) erforderlich sind, so befasst die Kommission
gemald Artikel 13 Absatz1l den zustéandigen Ausschuss damit, Notwendigkeit,
Anwendungsbereich und Gegenstand derartiger Leitlinien zu prifen.

Werden gemeinschaftliche L eitlinien geméafd Absatz 1 fur notwendig erachtet, so
sind diese zu erarbeiten

a) durch Vertreter der betroffenen européaischen L ebensmittelwirtschaft,
einschlief®lich kleiner und mittlerer Unternehmen (KM U),

b) durch die L ebensmittelindustrie und in Beratung mit Vertretern sonstiger
Beteiligter, beispielsweise zustandiger Behorden oder
Verbrauchervereinigungen,

c) im Einklang mit dem empfohlenen Internationalen Verfahrenskodex mit
dlgemeinen Grundsédtzen der Lebensmittelhygiene  ("Recommended
International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene") des
Codex Alimentarius.
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Fir die Prifung der gemeinschaftlichen Leitlinien ist der Ausschuss gemal?
Artikel 13 Absatz 1 zustéandig und tragt dafir Sorge, dass

a) die Leitlinien in den betreffenden Sektoren gemeinschaftsweit durchfthrbar
sind;

b) dle Interessengruppen gehdrt und maldgebliche Stellungnahmen beriicksichtigt
worden sind,

c) nationale Leitlinien, soweit sie entwickelt und der Kommission gemaf}
Artikel 6 Absatz 5 Ubermittelt wurden, berlicksichtigt worden sind;

d) seadsLeitlinien fir die ordnungsgeméalie Anwendung der Artikel 3, 4und 5in
den betreffenden Sektoren und/oder fr die betreffenden Lebensmittel geeignet
sind.

Wurden gemal3 Artikel 6 nationale Leitlinien entwickelt und anschlief3end gemald
diesem Artikel gemeinschaftliche Leitlinien erstellt, so kann sich der Betreiber von
L ebensmittelunternehmen auf die nationalen oder die gemeinschaftlichen Leitlinien
stutzen.

Die Titel und Fundstellen gemeinschaftlicher Leitlinien werden in der C-Reihe des
Amtsblatts der Européischen Gemeinschaften vertffentlicht. Die Mitgliedstaaten
tragen dafir Sorge, dass die veroffentlichten Leitlinien den betreffenden Sektoren der
L ebensmittelindustrie und den zustandigen Behorden zur Kenntnis gebracht werden.

Artikel 8
Eintragung bzw. Zulassung von Lebensmittel unternehmen

Betreiber von Lebensmittelunternehmen missen alle ihrer Kontrolle unterstehenden
und unter diese Verordnung fallenden Betriebe bei der(n) zustandigen Behorde(n)
unter Angabe des Gewerbes, des Firmennamens und der Anschrift sémtlicher
Betriebsstatten, melden.

Die zustandige(n) Behorde(n) teilt (teilen) jedem Lebensmittelbetrieb eine
Registernummer zu und fuhren ein aktuelles Verzeichnis dieser Nummern. Sie
konnen bereits zu anderen Zwecken erteilte Registrierungen verwenden.

Die Betreiber von L ebensmittelunternehmen legen der zustdndigen Behdrde die
Informationen vor, die erforderlich sind, um_das Verzeichnis der
Betriebsstatten auf dem neuesten Stand zu halten, einschlie3lich I nfor mationen
Uber jedes neue L ebensmittelgewer be, jeden neuen Betrieb und jede Stilllequng
eines Betriebs.

Die Lebensmittelunternehmer tragen dafir Sorge, dass ihrer Kontrolle

unterstehende und unter diese Verordnung fallende Betriebe von der
zustandigen Behorde zugelassen sind, wenn dies

a) in dem Mitgliedstaat, in dem sich der Betrieb befindet, gesetzlich
vorgeschrieben ist,
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b) nach de Veordnung (EG) Nr. .../... [mit spezifischen
Hyaqienevor schriften fur L ebensmittel tierischen Ur sprungs]
vorgeschrieben ist oder

c) in einer nach dem Verfahren geméafd Artikel 13 Absatz 2 getroffenen
M alRnahme verlangt wird.

st gemall Absatz 2 eine Betriebszulassung erforderlich, so darf ein Betreiber

eines L ebensmittelunternehmens einen Betrieb nicht ohne diese Zulassung
betreiben und nur, wenn einer Kontrolle an Ort und Stelle ergeben hat, dass
infrastruktur bezogene wie auch betriebstechnische Anforderungen erfillt sind
und samtliche Tellbereiche der  Hygiene uberpruft wurden und den
einschlagigen Vorschriften dieser Verordnung entsprechen.

Artikel 9
Amtliche Kontrollen

Betreilber von Lebensmittelunternehmen gewdhren der zusténdigen Behorde bel  der
Durchfuhrung der amtlichen Kontrollen jede erforderliche Unterstiitzung. Sie gewéhrleisten
insbesondere den Zugang

zu Gebauden, Betriebsstétten, Anlagen und sonstigen Infrastrukturen,

zu den Dokumenten und Buichern, die im Rahmen dieser Verordnung vorgeschrieben
sind oder die von der zustéandigen Behdrde zur Beurteilung der Lage fur erforderlich
gehalten werden.

Artikel 10
Einfuhr/Ausfuhr

Fir die Zwecke der Artike 11 und 12 der Verordnung (EG) Nr.178/2002 ist die

Durchfiihrung der in diessr Verordnung enthaltenen Hyaqgienevorschriften durch

Betreiber von Lebensmittdunternehmen, die L ebensmittel ein- bzw. ausfilhren, zu

ber licksichtigen.

) Artikel 11
Anderung der Anhéange und Dur chfiihrungsvor schriften

Die Vorschriften der Anhénge dieser Verordnung kénnen nach dem Verfahren des
Artikels 13 Absatz 2 geéndert werden.

Durchfihrungsvorschriften zu den Artikeln 4,5, 8und 10 koénnen nach dem
Verfahren des Artikels 13 Absatz 2 erlassen werden.
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Artikel 12
Verwel se auf internationale Normen

Die in dieser Verordnung enthaltenen Verweise auf internationale Normen — beispielsweise
die Normen des Codex Alimentarius — kdnnen nach dem Verfahren des Artikels 13 Absatz 2
geandert werden.

Artikel 13
Verfahren des S&ndigen Ausschusses

1. Die Kommission wird durch den Stdndigen Ausschuss fir die L ebensmittelkette
und Tiergesundheit unterstiitzt.

2. Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so findet das Verfahren nach Artikel 5
und 6 des Beschlusses 1999/468/EG in Ubereinstimmung mit Artikel 8 Anwendung.
3. Die in Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frist betragt
drel Monate.
Artikel 14

Bericht an den Rat und das Européi sche Parlament

Die Mitgliedstaaten legen der Kommission binnen funf Jahren nach Inkrafttreten dieser
Verordnung Berichte tber deren Anwendung vor.

Auf der Grundlage dieser Berichte Uberprift die Kommission die Verordnung binnen funf
Jahren nach deren Inkrafttreten und legt dem Europdischen Parlament und dem Rat einen
Bericht vor, erforderlichenfalls zusammen mit Rechtsetzungsvorschlégen.

Artikel 15
I nkr afttr eten

Diese Verordnung tritt am 20. Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der
Europaischen Gemeinschaften in Kraft.

Sieqiltab ...

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Brissal, den

Im Namen des Europaischen Parlaments  Im Namen des Rates
Der Prasident Der Prasident
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ANHANG |

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE PRIMARPRODUKTION

KAPITEL |

Geltungsbereich und Vorschriften

GELTUNGSBEREICH

Dieser Anhang gilt for die Produktion von Primérerzeugnissen_und damit
zusammenhangende Tatigkeiten wie Transport, L agerung und Behandlung der

Primaérerzeugnisse in der Produktionsstétte.

ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN

1.

Betreiber von Lebensmittelunternehmen missen so weit wie moglich
sicherstellen, dass Primarerzeugnisse mit Blick auf anschlielende
Verarbeitung vor Kontamination geschiitzt werden.

Unbeschadet der allgemeinen Verpflichtung gemald Absatz 1 missen die
Betreiber von L ebensmittelunter nehmen die einschlagigen
gemeinschaftlichen und einzelstaatlichen  Rechtsvorschriften  zur
Einddmmung von Gefahren bei der Primarproduktion einhalten,
einschlielllich der

a)  Vorschriften zur Einddmmung der Kontamination durch L uft,
Boden, Wasser, Futtermittel, Duingemittel, Tierarzneimitte,
Schadlingsbekdmpfungsmittel, Biozide, Lagerung, Behandlung und
Beseitiqung von Abfall sowie

b) Vorschriften Uber Tiergesundheit, Tier- und Pflanzenschutz, die sich
auf die menschliche Gesundheit auswirken, einschliedlich
Programmen zur Bekampfung von Zoonosen und Z0onoseer r eger n.

c) Verpflichtung zur Unterrichtung der zustandigen Behorde, wenn eine
Gefahr fur die Gesundheit des Verbrauchers beftirchtet wird

VORSCHRIFTEN FUR ERZEUGNISSE TIERISCHEN URSPRUNGS

Betreiber von L ebensmittelunternehmen, die Tiere halten, ziichten oder jagen

oder Priméarprodukte tierischen Ursprungs erzeugen, missen jeweils

angemessene M alRnahmen tr effen

a)

zur ordnungsgeméaflen Reinhaltung und erforderlichenfalls zur

b)

anschlieRenden Desinfektion aller Einrichtungen, die im Zusammenhang
mit der Primarproduktion verwendet werden, einschlieflich der
Einrichtungen zur L agerung und Behandlung von Futter mitteln;

zur ordnungsgemaflen Reinhaltung und erforderlichenfalls zur

anschlieRenden Desinfektion von Ausristungsgegenstanden, Behéltern,
Transportkisten, Fahr zeugen und Schiffen:
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c)

zur weitestgehenden Sicher stellung der Sauberkeit von Schlachttieren und

d)

erforderlichenfalls von Nutztieren:

zur weitestgehenden Verhiitung der K ontamination durch

€)

Schador ganismen/Tier seuchen:

zur Lagerung und Behandlung von Abfall und gefahrlichen Stoffen

f)

zweck s K ontaminationsver hiitung;

zur Verhitung der Einschleppung und Verbreitung auf den Menschen

Q)

Ubertragbarer Infektionskrankheiten durch Lebensmittel, einschliefdlich
Vorsichtsmal3nhahmen be der Aufnahme neuer Tiere und Meldung von
Verdachtsféllen solcher Krankheiten an die zustandigen Behorden:

zur Berucksichtigung der Ergebnisse etwaiger einschlagiger Analysen von

h)

Tiermaterialproben oder sonstiger Proben, die fur die menschliche
Gesundheit von Belang sind, und

zZur richtigen Verwendung von Futter mittelzusitzen und

Tierarzneimitteln gemal den einschlagigen Rechtsvor schriften.

V. VORSCHRIFTEN FUR ERZEUGNISSE PFLANZLICHEN URSPRUNGS
Betreiber von L ebensmittelunternehmen, die pflanzliche Erzeugnisse her stellen
oder ernten, sollten jeweils angemessene M allnahmen treffen
a) zur ordnungsgemédflen Renhaltung und erforderlichenfalls zur

anschlielRenden Desinfektion von Ausrlstungsgegenstanden, Behéltern,
Transportkisten und Fahrzeugen J[die fiur pflanzliche Erzeugnisse
verwendet werden];
b) erforderlichenfalls zur Sicherstelung der Sauberkeit pflanzlicher
Erzeugnisse;
c)  zur weitestgehenden Verhutung  der Kontamination durch
Schador ganismen;
d) zur Abwendung biologischer, chemischer oder physikalischer Gefahren
wie Mykotoxine, Schwer metalle usw.;
€ zur Lagerung und Behandlung von Abfall und geféhrlichen Stoffen
zwecks K ontaminationsver hiitung und
f) zur Beriucksichtigung der Ergebnisse etwaiger einschlagiger Analysen von
Pflanzenmaterialproben oder sonstiger Proben, die fiir die menschliche
Gesundheit von Belang sind.
KAPITEL Il
Buchfihrung
1. Die Unternehmensbetreiber missen tiber MalRhahmen, die zur Einddmmung

von Risiken getroffen wurden, Buch fiihren.
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Betreiber von Lebensmittelunternenmen, die Tiere zichten oder Priméarprodukte
tierischen Ursprungs erzeugen, missen insbesondere Uber Folgendes Buch fihren:

a) Artund Ursprung von Futter mitteln,

b) den Tieren verabreichte Tierarzneimittel und sonstige Behandlungen
(Datum der Verabreichung bzw. Behandlung und der Wartefristen),

c) das Auftreeen von Krankheiten, welche die gesundheitliche
Unbedenklichkeit von Erzeugnissen tierischen Ursprungs beeintr achtigen
kdnnten

d) die Ergebnisse etwaiger Analysen von Tiermaterialproben oder sonstiger
Proben, diefir die menschliche Gesundheit von Belang sind, und

€) etwaige sachdienliche Berichte Uber Kontrollen, die bel Tieren oder
Erzeugnissen tierischen Ursprungs dur chgefiihrt wurden.

Werden Tiere zum Schlachthof gebracht, sind den zustdndigen Behérden und
den Bestimmungsunternehmen sachdienliche |nformationen aus den Bilichern
mitzuteilen.

Betreiber von Lebensmittelunternehmen, die pflanzliche Erzeugnisse ernten oder
herstellen, missen insbesondere Buch fihren tber:

a) dieVerwendungvon Schadlings- und Unkrautbekdmpfungsmitteln;

b) das Auftreten von Krankheiten oder Schadorganismen, welche die
Sicherheit von Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs beeintrachtigen
kdnnen, und

c) die Ergebnisse etwaiger einschlagiger Analysen von
Pflanzenmaterialproben oder sonstiger Proben, die fur die menschliche
Gesundheit von Belang sind.

Betreiber von L ebensmittelunternehmen missen den zustdndigen Behorden
und dem Bestimmungsunternehmen auf Anfrage sachdienliche I nfor mationen
aus solchen Blchern mitteilen.

Sonstige Personen, wie Tierdrzte, Agronomen und L andwirtschaftstechniker,
konnen den Betreiber des Lebensmittelunternehmens be der Buchfihrung
unter stiitzen.

Diese Bilcher koénnen zusammen mit anderen gemeinschaftlich oder
einzelstaatlich vorgeschriebenen Bilichern gefiihrt oder durch diese ersetzt
werden.

24



KAPITEL I11
Leitlinien fir eine gute Hygienepraxis

Die in Artikel 6 und7 dieser Verordnung genannten nationalen und
gemeinschaftlichen Leitlinien sollten Anleitungen zur guten Hygienepraxis
zwecks Risikoeinddmmung in der Primaér produktion enthalten.

Leitlinien zur quten Hyagienepraxis sollten geeignete Informationen iber
Gefahren enthalten, diein der Primarproduktion auftreten kénnen, sowie Uber
MalRnahmen zur Bekdmpfung dieser Gefahren, einschliefllich einschléagiger
MalBnahmen, die in__den gemeinschaftlichen oder einzelstaatlichen
Rechtsvorschriften oder Programmen aufgefihrt sind. Als Beispiele solcher
Gefahren und M afinahmen seien folgende genannt:

a) die Bekdampfung der Kontamination durch Mykotoxine, Schwermetalle
und radioaktives M aterial;

b) dieVerwendungvon Wasser, organischen Abfallen und Diingemitteln:

c) dierichtige und ordnungsgemafe Verwendung von Pflanzenschutzmitteln
und deren Rickverfolgbarkeit:

d) die richtige und ordnungsgemal3e Verwendung von Tierarzneimitteln,
Futter mittelzusatzstoffen und deren Rickverfolgbarkeit:

€) die Zubereitung, Lagerung, Verwendung und Ruckverfolgbarkeit von
Futtermitteln;

f) die ordnungsgeméafie Entsorgung von verendeten Tieren, Abfall und
Einstreu:;

q) Vorkehrungen zur Verhitung der Einschleppung auf den Menschen
Ubertragbarer Infektionskrankheiten durch Lebensmittedl und eine
etwaige M eldepflicht;

h) Verfahren, Vorgehensweisen und Methoden, um_sicherzustellen, dass
L ebensmittel unter geeigneten Hygienebedingungen hergestellt, behandelt,
verpackt, gelagert und beférdert werden, einschliefllich wirksamer
Reinigung und Schadlingsbekdmpfung;

i) MalRnahmen, um die Sauberkeit von Schlacht- und Nutztieren
sicher zustellen und

i) Buchfiihrungsmafhahmen.
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ANHANG I

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FURALLE

LEBENSMITTELUNTERNEHMEN (AUSGENOMMEN UNTERNEHMEN AUF DER

EBENE DER PRIMARPRODUKTION)

Vorbemerkungen

Die Kapitel V bis XII dieses Anhangs gelten fur ale der Primarproduktion nachgelagerten
Stufen der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Befdrderung,
Vertellung, Bearbeitung und des Anbietens zum Verkauf oder zur Abgabe an den
Endverbraucher.

Die Ubrigen Kapitel dieses Anhangs gelten wie folgt:

Kapitel | fir Betriebsstatten im Allgemeinen, ausgenommen die Betriebsstétten gemald
Kapitel 111;

Kapitel Il fur ale Raumlichkeiten, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder
verarbeitet werden, ausgenommen die Betriebsstétten gemald Kapitel 111 sowie
Essbereiche;

Kapitel 111 fur alein der Uberschrift dieses Kapitels genannten Betriebsstétten;

Kapitel IV fir jegliche Befdrderung.

KAPITEL |

Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstatten, einschlief3lich Anlagen im Freien

(ausgenommen die Anlagen gemald Kapitel 111)

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und
stets instand gehalten sein.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert,
angelegt, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a)

b)

eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion mdglich
ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmal3 beschrankt
werden und ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch
einwandfreie Arbeitsgange ermdglichen;

die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das
Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von
KondensflUssigkeit oder unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflachen
vermieden wird;

gute Lebensmittelhygiene und Schutz vor Kontamination zwischen und
wahrend den verschiedenen Arbeitsgangen durch Lebensmittel, Umhllungs-
und Verpackungsmaterial, Ausrlstungen, Materialien, Wasser, Ventilation
oder Personal sowie externe Kontaminationsquellen (z. B. durch Ungeziefer)
gewdhrleistet ist;
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10.

d) soweit dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist,
geeignete, temperaturkontrollierte Lagerrdaume von ausreichender Kapazitét
vorhanden sind, damit die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur
gehalten werden konnen und eine Uberwachung der Lagertemperatur moglich
ist.

Es missen an geeigneten Standorten gentigend Handwaschbecken vorhanden sein.
Ebenso missen gentigend Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Toilettenrdume dirfen sich auf keinen Fall direkt an Raume
anschlief3en, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Handwaschbecken missen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dartber hinaus
mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Sowelt dies zur Vermeidung eines nicht hinnehmbaren Kontaminationsrisikos
erforderlich ist, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kinstliche Beltftung
gewdhrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstrémungen aus einem unreinen in einen
reinen Bereich sind zu vermeiden. Die LUftungssysteme mussen so instaliert sein,
dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, leicht
zuganglich sind.

Alle sanitéren Anlagen missen Uber eine angemessene natirliche oder kinstliche
Beltftung verfligen.

Bereiche, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, muissen Uber eine
angemessene naturliche und/oder kinstliche Beleuchtung verfiigen.

Ableitungssysteme mussen zweckdienlich und so konzipiert und gebaut sein, dass
jedes Risiko der Kontamination von Lebensmitteln vermieden wird. Offene oder
teilweise offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass die Abwasser nicht
aus einem unreinen zu einem bzw. in einen reinen Bereich oder einen anderen
Bereich flieRen kénnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, die die
Gesundheit des Verbrauchers schadigen konnten.

Erforderlichenfalls missen angemessene Umkleiderdaume fir das Personal
vorhanden sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel diirfen nicht in Raumen gelagert werden,

in denen mit L ebensmitteln umgegangen wird.
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KAPITEL Il

Spezifische Vor schriften fir Raume, in denen L ebensmittel zuber eitet, behandelt oder
verarbeitet wer den (ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemar

K apitel 111)

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche und die in_Kapitel 111_angegebenen Betriebsstatten,
einschliellich Raumen in_Fahrzeugen), mussen so konzipiert und angelegt sein,

dass eine gute Lebensmittel hygiene gewdahrleistet ist und Kontaminationen zwischen
und wahrend Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende
Anforderungen erfillen:

a)

b)

d)

Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miussen
entsprechend wasserdicht, wasserabstol3end und abriebfest sein und aus
nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber
kénnen die zusténdige Behdrde davon Uberzeugen, dass andere verwendete
Materialien in gleicher Weise geeignet sind. Gegebenenfalls miissen die Boden
ein angemessenes Abflusssystem aufwel sen.

Die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miussen
entsprechend aus korrosionsfestem, glattem, abriebfestem und nichttoxischem
Material bestehen, es sa denn, die Unternehmensbetreiber konnen die
zustandige Behorde davon Uberzeugen, dass andere verwendete Materialien in
gleicher Weise geeignet sind.

Decken, Deckenkonstruktionen und Dachinnenseiten mussen so gebaut
sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation,
unerwinschter Schimmelbefall sowie das Abldsen von Materialteilchen auf ein
Mindestmal? beschrankt werden.

Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden werden. Soweit sie nach auf3en gelegen
sind, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdnnen. Soweit offene Fenster die
Kontamination von Lebensmitteln beginstigen, missen sie wahrend des
Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

Tlren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie missen entsprechend aus glattem, abriebfestem und nichttoxischem
Material bestehen, es s denn, die Unternehmensbetreiber konnen die
zustandige Behdrde davon Uberzeugen, dass andere verwendete Materialien in
gleicher Weise geeignet sind.
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f)  Flachen, (einschliefdlich Ausrtstungsflachen) in Bereichen, in denen mit
L ebensmitteln umgegangen wird, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
mussen entsprechend aus Kkorrosionsfestem, glattem, abriebfestem und
nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber
kénnen die zustdndige Behorde davon Uberzeugen, dass andere verwendete
Materiaien in gleicher Weise geeignet sind.

2. Fals dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, missen
geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeréten und
Ausristungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen korrosionsfest und leicht
zu reinigen sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfigen.

3. Fals dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, missen
geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel vorhanden sein. Jedes
Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln muss
je nach Bedarf Uber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem
Trinkwasser verfligen und sauber gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert
werden.

KAPITEL Il

Vorschriften fur ortsveranderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten (wie
Verkaufszelte, Marktstdnde und mobile Verkaufsfahr zeuge), vorrangig als private
Wohngeb&ude genutzte Betriebsstatten, in denen jedoch L ebensmittel zu anderen
Zwecken alszum privaten Verzehr zubereitet werden, sowie gelegentlich als Gaststatten
genutzte Betriebsstatten und Ver kaufsautomaten

1 Die Betriebsstatten und Verkaufsautomaten sind so gelegen, konzipiert, gebauit,
sauber und instand gehalten, dass das Risiko der Kontamination von Lebensmitteln
durch Tiere und Schadorganismen weitestgehend vermieden wird.

2. Insbesondere gilt erforderlichenfalls folgendes:

a) Es missen geeignete Vorrichtungen (einschliefdich Vorrichtungen zum
hygienischen Waschen und Trocknen der Hénde sowie hygienisch
einwandfreie sanitare Anlagen und Umkleiderdume) zur Verfigung stehen,
damit eine angemessene Personal hygiene gewahrleistet ist;

b)  Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und muissen einfach zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus korrosionsfestem, glattem,
abriebfestem und nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die
Unternehmensbetreiber kénnen die zusténdige Behdrde davon Uberzeugen,
dass andere verwendete Materialien in gleicher Weise geeignet sind;

c) Es muissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern
von Arbeitsgerdten und Ausristungen vorhanden sein.

d) soweit Lebensmittel vor Ort gesdubert werden missen, missen die jeweiligen
Arbeitsgange unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ablaufen kénnen;
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€)  es muss eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser
gewdhrleistet sein;

f) es missen angemessene Einrichtungen und/oder Vorrichtungen zur
hygienischen Lagerung und Entsorgung von gesundheitlich bedenklichen
und/oder ungenief3baren (fllssigen und festen) Stoffen und Abfélen vorhanden
sein;

g) es mussen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur Haltung
und Uberwachung geeigneter Temperaturbedingungen fir die Lebensmittel
vorhanden sein;

h) die Lebensmittel missen so aufbewahrt werden, dass das Risko einer
K ontamination weitestgehend vermieden wird.

KAPITEL IV
Beforderung

Transportmittel und/oder Transportcontainer fir Lebensmittel missen sauber und
instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination geschiitzt sind,
und mussen erforderlichenfalls so konzipiert und gebaut sein, dass eine angemessene
Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist.

Transportbehélter in Fahrzeugen und/oder Containern dirfen zur Beférderung
anderer Guter nur eingesetzt werden, wenn Lebensmittel dadurch nicht kontaminiert
werden konnen.

Wurden Transportmittel und/oder Container fir die Beférderung anderer
Waren als Lebensmittel oder die Beférderung verschiedener L ebensmittel
verwendet, so sind sie zwischen den einzelnen L adungsvor gdngen sorgfaltig zu
reinigen, damit kein Kontaminationsrisiko entsteht.

Werden in Transportmitteln und/oder Containern neben Lebensmitteln zusétzlich
auch andere Waren befordert oder werden verschiedene Lebensmittel gleichzeitig
befordert, so sind die Erzeugnisse streng voneinander zu trennen, damit kein
Kontaminationsrisiko entsteht.

Lebensmittel, die in flUssigem, granulat- oder pulverformigem Zustand als
Massengut  beférdert werden, werden in  Transportbehdtern  und/oder
Containern/Tanks befordert, die ausschliefdlich der Beférderung von Lebensmitteln
vorbehalten sind. Die Container sind in einer oder mehreren Sprachen der
Gemeinschaft deutlich sichtbar und dauerhaft as Beforderungsmittel for
Lebensmittel auszuweisen, oder sie tragen der Aufdruck "Nur fur Lebensmittel”.

Lebensmittel sind in Transportmitteln und/oder Containern so zu platzieren und zu
schiitzen, dass das K ontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.
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Fals dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, missen
Transportmittel und/oder Container, die zur Beftrderung von Lebensmitteln
verwendet werden, so ausgeristet sein, dass die Lebensmittel auf elner geeigneten
Temperatur gehalten werden konnen, und so konzipiert sein, dass eine Uberwachung
der Beforderungstemperatur moglich ist.

KAPITEL V

Vorschriften fir Ausristungen

Gegenstande, Armaturen und Ausrtistungen, mit denen Lebensmittel in Bertihrung kommen,
muissen sauber gehalten werden und missen

a)

b)

so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass jegliches Risiko einer
L ebensmittel skontamination ver mieden wird;

mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und
instand gehalten sein, dass sie im Hinblick auf ihre beabsichtigte Verwendung rein
gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden konnen;

so installiert sein, dassihr unmittelbares Umfeld angemessen gereinigt werden kann.

KAPITEL VI
L ebensmittelabfalle

L ebensmittelabfélle, genussuntaugliche Nebenprodukte und andere Abfallprodukte
mussen aus Raumen, in denen mit L ebensmitteln umgegangen wird, so schnell
wie mdglich _entfernt werden, um ihre Ansammlung zu vermeiden und der
Kontamination von L ebensmitteln vor zubeugen.

Lebensmittelabfélle, genussuntaugliche Nebenprodukte und andere Abfallprodukte
sind in verschlief3baren Containern zu lagern, es sei denn, die Unternehmensbetrei ber
kénnen die zustandige Behdrde davon Uberzeugen, dass andere Containerarten oder
andere Entsorgungssysteme in gleicher Weise geeignet sind. Abfallcontainer miissen
angemessen gebaut sein, einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Es sind geeignete Vorkehrungen fur die Lagerung und Entsorgung von
Lebensmittelabfdllen, genussuntauglichen  Abfallprodukten und anderen
Abfallprodukten zu treffen. Abfallsammelraume missen so konzipiert und gefiihrt
werden, dass sie sauber und erforderlichenfalls frel von Tieren und
Schador ganismen gehalten werden kénnen.

Alle Abfélle, _ob flussig, fest oder gasformig, sind nach geltendem
Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrel und umweltfreundlich zu entsorgen und
durfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt kontaminieren.

31



KAPITEL VII
Wasser ver sorgung

Es muss gewahrleistet sein, dass Trinkwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG des
Rates Uber die Qualitdt von Wasser fir den menschlichen Gebrauch™ in
ausreichender Menge zur Verfigung steht. Trinkwasser im Sinne der genannten
Richtlinie ist immer dann zu verwenden, wenn gewéhrleistet werden muss, dass
Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

Wasser, das entweder zur Verarbeitung oder zur Verwendung als Zutat aufbereitet
werden soll, darf fur das betreffende Lebensmittel keine mikrobiologische,
chemische oder physikaische Gefahrenquelle darstellen und muss den
Trinkwassernormen der Richtlinie 98/83/EWG entsprechen, es sa denn, die
zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten haben sich davon Uberzeugt, dass die
Wasserqualitét das Lebensmittel in seiner Fertigform in keiner Weise beeintréchtigen
kann.

Eis, das mit Lebensmitteln in Berihrung kommt oder das eine Kontaminationsquelle
fur Lebensmittel darstellen kann, muss aus Wasser hergestellt werden, das die
Normen der Richtlinie 98/83/EG erfullt. Es muss so hergestellt, behandelt und
gelagert werden, dass jegliche Kontamination ausgeschlossen ist.

Dampf, der unmittelbar mit Lebensmitteln in Berthrung kommt, darf keine
potenziell gesundheitsgefahrdenden oder kontaminationsféhigen Stoffe enthal ten.

Brauchwasser, das beispielsweise zur Brandbekdmpfung, Dampferzeugung, Kihlung
oder @hnlichen Zwecken verwendet wird, ist separat zu leiten, und diese separaten
Leitungen muissen a's Brauchwasserleitungen ausgewiesen sein. Es darf weder eine
Verbindung zur Trinkwasserleitung noch die Méglichkeit des Rickflusses in diese
Leitung bestehen.

Wird das Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behaltnissen

hitzebehandelt, so ist sicherzustellen, dass das nach dem Erhitzen zum Kihlen
der Behaltnisse verwendete Wasser keine K ontaminationsquelle dar stellt.

KAPITEL VIII
Per sonalhygiene

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, haten ein hohes Mal3 an personlicher
Sauberkeit und missen angemessene und saubere Arbeitskleidung und, soweit dies
zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, geeignete
Schutzkleidung tragen.

11

ABI. L 330vom 5.12.1998, S. 32.

32



Personen, die an einer Krankheit leiden oder bekanntermal3en Tréger von
Krankheitserregern sind, die durch Lebensmittel auf den Verbraucher Ubertragen
werden konnen, sowie Personen mit beispielsweise infizierten Wunden,
Hautinfektionen, Geschwiren oder Diarrhte ist das Betreten von Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, sofern auch nur die
geringste Mdglichkeit besteht, dass Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen
Mikroorganismen kontaminiert werden. Derart infizierte Personen, die in einem
Lebensmittelunternehmen beschéftigt sind und die mit Wahrscheinlichkeit mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind verpflichtet, dem Unternehmensbetreiber
jede Krankheit bzw. jedes Anzeichen eines Krankheitszustands unverziiglich zu
melden.

KAPITEL IX
Vorschriften fur Lebensmittel

Rohstoffe bzw. Zutaten werden von einem Lebensmittelunternehmen nicht
akzeptiert, wenn sie erwiesenermalden oder aller Voraussicht nach mit Parasiten,
pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen
derart kontaminiert sind, dass sie auch nach ihrer normalen Aussortierung und/oder
nach einer von Lebensmittelunternehmen hygienisch einwandfreien Vorbehandlung
oder Verarbeitung genussuntauglich sind.

Rohstoffe und alle Zutaten, die in eéinem Lebensmittelunternehmen vorrétig gehalten
werden, sind so lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und
Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

Lebensmittel, die behandelt, gelagert, verpackt, feilgehalten und beférdert werden,
sind vor Kontaminationen zu schitzen, die sie genussuntauglich oder
gesundheitsschédlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem
Zustand unzumutbar wére. Ungeziefer ist durch geeignete Verfahren zu bekdmpfen.

Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Entwicklung
pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen férdern kénnen, miissen
bei Temperaturen aufbewahrt werden, die kein Gesundheitsrisiko bergen. Die
Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch fir begrenzte Zeit von den
Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus praktischen Grinden bel
der Zubereitung, Beforderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim
Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des Verbrauchers
dadurch nicht gefahrdet wird. L ebensmittel unternehmen, die
Verarbeitungserzeugnisse herstellen, bearbeiten und umhdllen, missen zur
Vermeidung von Kontaminationen Uber geeignete, ausreichend grof’e Raume zur
getrennten Lagerung der zu verarbeitenden Rohstoffe und ausreichende, separate
K uhlraume verflgen.

Soweit Lebensmittel kihl vorrétig gehalten oder serviert werden sollen, missen sie
nach ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung
so schnell wie moglich auf eine Temperatur abgekihlt werden, die kein
Gesundheitsrisiko birgt.
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Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risko der Entwicklung
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln
auf ein Mindestmal3 beschrankt wird. Sie missen bel einer Temperatur auftauen, die
kein Gesundheitsrisiko hirgt. Potentiell gesundheitsgefahrdende Taufllssigkeit muss
abfliefen konnen. Aufgetaute Lebensmittel miissen so bearbeitet werden, dass das
Risiko der Entwicklung pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen
auf ein Mindestmal3 beschrankt wird.

Gesundheitsgefahrdende und/oder ungeniefdbare Stoffe, einschliefdlich Futtermittel,
sind entsprechend zu etikettieren und in separaten, verschlossenen Behdtnissen zu
lagern.

Rohstoffe, die zur Herstellung von Verarbeitungserzeugnissen verwendet werden,
mussen gemal3 dieser Verordnung gewonnen und vermarktet bzw. eingefiihrt worden
sein.

KAPITEL X

Vorschriften fir das Umhdllen und Verpacken von L ebensmitteln

Es sind adle erforderlichen Vorkehrungen zu treffen, damit Umhidllungs- und
Verpackungsmaterialien keine Kontaminationsgquelle fur Lebensmittel darstellen.
Umhillungss und Verpackungsmaterial ist so herzustellen und an
Lebensmittelunternehmen zu beférdern und zu liefern, dass sie vor potenziellen
Kontaminationen, die eine Gefahr fir den Verbraucher darstellen kdnnten, geschiitzt
sind.

Umhtllungsmaterial muss so gelagert werden, dass keine Gefahr der Kontamination
besteht, welche die L ebensmittelsicher heit beeintr&chtigen kénnte.

Bel Umhillung und Verpackung ist eine Kontamination des L ebensmittels zu
vermeiden. Der Verpackungsraum muss insbesondere grofd genug und im Hinblick
auf eine hygienisch einwandfreie Verpackung gebaut und konzipiert sein. Das
Verpackungsmaterial muss vor seiner Verbringung in den Verpackungsbereich
sauber sein und ist unverziglich zu verwenden. Gegebenenfalls ist das
Verpackungsmaterial auf hygienische Weise mit einem Umhillungsmaterial
auszukleiden.

Umhtllungs- und Verpackungsmaterial darf fur Lebensmittel nur wiederverwendet
werden, wenn es leicht zu reinigen und, soweit dies zu Hygienezwecken erforderlich
ist, zu desinfizieren ist.
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KAPITEL XI

Sondervor schriften flr bestimmte Verar beitungspr ozesse

Hitzebehandlung

Das Lebensmittel ist einer vorgegebenen Hitzebehandlung zu unterziehen,
eventuell kombiniert mit anderen Verfahren zur Hemmung des mikrobiellen
Verderbs. Die Erhitzungsbehalter missen mit den erforderlichen Reglern zur
Steuerung des Erhitzungsprozesses ausgestattet sein.

Reicht eine Hitzebehandlung, eventuell mit anderen Verfahren zur Hemmung
des mikrobiellen Verderbs kombiniert, fur die Haltbarmachung der
Erzeugnisse nicht aus, so sind letztere nach dem Erhitzen so schnell wie
moglich auf die vorgeschriebene Lagertemperatur abzukihlen, damit der das
Mikrobenwachstum férdernde  Temperaturbereich  moglichst  schnell
unterschritten und die vorgegebene Lagertemperatur erreicht wird.

Wird das Lebensmittel vor dem Umhillen hitzebehandelt, so sind alle
erforderlichen Vorkehrungen zu treffen, um eine Rekontamination des
Erzeugnisses nach dem Erhitzen und vor dem Umhillen zu vermeiden.

Gegebenenfalls und insbesondere bei Verwendung von Dosen und Glésern, ist
vor Zugabe des Fullguts sicherzustellen, dass die Behdlter unversehrt und
sauber sind.

Wird das Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behdltnissen
hitzebehandelt, so ist sicherzustellen, dass das nach dem Erhitzen zum Kihlen
der Behdtnisse verwendete Wasser keine Kontaminationsquelle darstellt.
Chemische Zusdtze zur Verhitung der Korrosion von Ausrlstungen und
Behdltern sind unter Berticksichtigung der Leitlinien fUr gute Verfahrenspraxis
Zu verwenden.

Bel kontinuierlicher Hitzebehandlung flussiger Lebensmittel ist jede
Vermischung von erhitzter mit unvollstdndig erhitzter FlUssigkeit zu
vermeiden.

Rauchern

Raucherrauch und Hitze dirfen andere Arbeitsgange nicht beeintréchtigen.

Die zur Raucherzeugung verwendeten Materialien missen so gelagert und
verwendet werden, dass L ebensmittel nicht kontaminiert werden kdnnen.

Holz, das mit Farbe, Lack, Leim oder mit sonstigen chemischen Schutzmitteln
behandelt worden igt, ist als Material fir die Raucherzeugung nicht zuldssig.
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3. Salzen

Salz, das zur Behandlung von Lebensmitteln verwendet wird, muss sauber sein und
so gelagert werden, dass jegliche Kontamination ausgeschlossen ist. Das Salz kann
nach einer Reinigung wiederverwendet werden, wenn nach dem HACCP-System
gewédhrleistet werden kann, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

KAPITEL XII
Schulung

Betreiber von Lebensmittelunternehmen gewdhrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit
Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tétigkeit Uberwacht und in Fragen der
L ebensmittel hygiene angewiesen und/oder geschult werden.

Betreiber von Lebensmittelunternehmen gewdahrleisten, dass Betriebsangestellte, die fur die
Entwicklung und Anwendung des HACCP-Systems oder_die Einfuhrung der in Artikel 6
und 7 dieser Verordnung genannten L eitlinien im Betrieb zusténdig sind, in allen Fragen
des HA CCP-K onzepts angemessen geschult werden.
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BEGRUNDUNG

VERFAHREN

1.

Am 14. Juli 2000, nahm die Kommission ein Paket mit finf Vorschlagen zur
Neufassung der gemeinschaftlichen Rechtsvorschriften Uber Lebensmittel-
hygiene an [KOM (2000) 438]. Der Vorschlag wurde dem Rat und dem
Européischen Parlament am 24. Juli 2000 zur Annahme im Mitentscheidungs-
verfahren vorgelegt (ausgenommen Vorschlag 2000/0181, der sich auf
Artikel 37 EG-Vertrag stltzt).

Am 15.Mai 2002 gab das Européische Parlament in erster Lesung eine
positive Stellungnahme zu dreien der funf V orschl&ge des Pakets ab.

Mit dem vorliegenden Vorschlag wird der zweite Vorschlag des Pakets mit
spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs
[Dokument 2000/0179 (COD)] dahingehend geédndert, dass die von der
Kommission akzeptierten Abanderungen des Europadischen Parlaments
Berticksichtigung finden.

Das Europaische Parlament nahm zu dem Vorschlag 2000/0179 (COD) 122
Abanderungen an. Uber die Abanderungen 36, 39, 48, 78, 99, 119, 121, 126
und 127 wurde nicht abgestimmt, da sie rein sprachlicher Art sind.

Die Kommission kann die meisten Abanderungen nach einer Neuformulierung
ganz oder teilweise akzeptieren, ausgenommen jedoch die Abanderungen 8, 17,
33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101, 116 und 132.

Die Abénderungen sind fett gedruckt und unterstrichen. Einige von ihnen
wurden neu formuliert, um die Konsistenz der Begriffe im ganzen Vorschlag
zu gewdhrleisten. Auf umfassende redaktionelle Anderungen wird im
Folgenden hingewiesen.

Wichtige Streichungen sind mittels "Durchstreichung” kenntlich gemacht.

Es wurden bestimmte technische Anderungen am Wortlaut vorgenommen, um seine
Konformitét mit der Interinstitutionellen Vereinbarung vom 22. Dezember 1998 Uber
Gemeinsame Leitlinien fur die redaktionelle Qualitét der gemeinschaftlichen Rechts-
vorschriften (ABI. C 73 vom 17.3.1999, S. 1) sicherzustellen, die im Anschluss an
die Erklarung 39 zur redaktionellen Qualitdt der gemeinschaftlichen Rechtsvor-
schriften in der Schlussakte des Vertrags von Amsterdam getroffen wurde. Gemal
den Buchstaben b und g dieser Vereinbarung wurde der Text Uberarbeitet, um dem
gemald Buchstabe a der Vereinbarung erstellten gemeinsamen Leitfaden fur die
Praxis Rechnung zu tragen.
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. ZIELE DESVORSCHLAGS

5.

Mit dem zweiten Vorschlag des Pakets sollen eingehende Hygienevorschriften
erlassen werden, die von samtlichen Lebensmittelunternehmern, die mit
Lebensmitteln  tierischen Ursprungs umgehen, zu beachten sind. Im
Wesentlichen geht es um folgende Punkte:

—  Der Vorschlag gilt fur unverarbeitete und verarbeitete Erzeugnisse
tierischen Ursprungs.

—  Er gilt ferner flr Erzeugnisse tierischen Ursprungs, die bei der Herstel-
lung zusammengesetzter Erzeugnisse aus Produkten pflanzlichen
Ursprungs und Verarbeitungserzeugnissen tierischen Ursprungs ver-
wendet werden.

—  Die Lebensmittelunternehmer dirfen in der Gemeinschaft hergestellte
Erzeugnisse tierischen Ursprungs nur dann in den Verkehr bringen, wenn
sie ausschliefdlich in Betrieben hergestellt wurden, die von der
zustdndigen Behotrde registriert und erforderlichenfalls zugelassen
wurden.

—  Die zustandige Behorde darf Betriebe nur dann zulassen, wenn eine vor
der Aufnahme der Tétigkeit durchgefihrte Inspektion ergeben hat, dass
sie den in dieser Verordnung festgelegten Hygienebedingungen ent-
sprechen.

- Die Mitgliedstaaten konnen einige im Anhang zu dieser Verordnung
festgelegte Vorschriften so anpassen, dass den Erfordernissen von
Betrieben, die aufgrund ihrer geographischen Lage benachteiligt sind und
ausschliefdlich den lokalen Markt beliefern, Rechnung getragen wird.

—  Aus Drittlandern eingefiihrte Lebensmittel tierischen Ursprungs missen
dieser Verordnung Gentige tun.

Der Vorschlag entspricht der Aktion 8 im Anhang des Weil3buchs zur Lebens-
mittelsicherheit.

[1. UBERBLICK UBER DIE ABANDERUNGEN DES EUROPAISCHEN
PARLAMENTS

7.

Technische/redaktionelle Abé&nderungen

Die Mehrzahl der vorgeschlagenen Abanderungen bezweckt eine V erbesserung
des Vorschlags unter technischen und redaktionellen Gesichtspunkten. Diese
Abanderungen wurden im Grofen und Ganzen von der Kommission
Ubernommen (betrifft die Abanderungen 1-3, 7 teillweise, 9-12, 15, 16, 18-32,
34-37, 39-43, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66-68, 70-77, 80-90, 92-100, 102-110,
113-115, 117, 118, 122-125).
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10.

11.

12.

Zusammenhang mit Verordnung 178/2002 (Allgemeines L ebensmittel recht)

Etliche Abanderungen zielen darauf ab, den Vorschlag in Ubereinstimmung
mit der vor kurzem erlassenen Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung
der algemeinen Grundsdtze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Européischen Behorde fur Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit zu bringen. Die
betreffenden Abanderungen wurden im Wesentlichen von der Kommission
Ubernommen (betrifft die Abéanderungen 4, 6, 14, 60, 78, 79, 111, 112, 119,
120, 121, 126-128).

Geltungsbereich (Artikel 1)

Durch die Abénderung 5 soll der Geltungsbereich dadurch besser umrissen
werden, dass bestimmte Elemente aus den Anhéngen in den verfligenden Teil
Ubernommen werden. Die Kommission ist dieser Abanderung gefolgt, da sie
den Lebensmittelunternehmern grof3ere Rechtssicherheit bietet.

Definitionen (Artikel 2)

Abanderung 6 bezweckt die Aufnahme der Definitionen aus Anhang | in den
Artikel 2. Die Kommission stimmt zwar dem hiermit verfolgten Zweck zu,
jedoch verbleiben auch in ihrem gednderten Vorschlag die Definitionen in
Anhangl, da deren Aufnahme in Artikel 2 nichts zur Verbesserung der
Transparenz beitragen wirde. Hingegen legt der gednderte Vorschlag in
Artikel 8 fest, dass Anhang | nicht nach dem Verfahren von Artikel 9 gedndert
werden kann.

Flexibilitat (Artikel 4)

In Bezug auf traditionelle Lebensmittelherstellung, abgelegene Gebiete und
Lebensmittelunternehmen sient der Vorschlag flexible Regelungen vor. Sie
sollen vor alem im Wege der Subsidiaritdt gewahrt werden. In den Genuss
flexibler Regelungen werden vor alem kleine Unternehmen kommen.

Der Bedarf an Flexibilitét wird generell begjaht. Um jedoch Konsistenz mit dem
Vorschlag 2000/0178 (COD) Uber die Lebensmittelhygiene sicherzustellen,
halt die Kommission es fur erforderlich, die Abanderung9 mit den
Grundsdtzen in der Abénderung 31 des Europdischen Parlaments zum
Vorschlag 2000/0178 (COD) in Einklang zu bringen. Daher Gbernimmt der
geanderte Vorschlag die letztgenannte Abéanderung anstelle der Abanderung 9
zu Vorschlag 2000/0179 (COD).

Verfahren zur Anderung der Anhange (Artikel 8)

Abanderung 13 soll das Verfahren festlegen, nach dem die Kommission die
Anhéange &ndern kann. Sie anerkennt das Initiativrecht der Kommission und
wurde deswegen akzeptiert. Jedoch entfallt Absatz 3 der Abanderung, der die
Kommission zur Vorlage eines Berichts uUber die Durchfihrung der neuen
Verordnung verpflichtet. Dieser Teil der Abénderung 13 wurde nicht
Ubernommen, da er im Widerspruch zum Initiativrecht der Kommission steht.
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13.

14.

15.

Wildfleisch

Etliche Abanderungen (82-97, 129 und 132) betreffen den Abschnitt Gber Wild
und Wildfleisch. Betrachtet man diese Abanderungen insgesamt, so scheinen
sie die Kohérenz dieses Abschnitts nicht durchgéngig zu gewahrleisten. Daher
zielt der gednderte Vorschlag darauf ab, das Format des Abschnitts unter
redaktionellen Gesichtspunkten zu verbessern und dabei gleichzeitig die vom
Parlament verfolgten Ziele zu beriicksichtigen. Dabel geht es insbesondere
darum,

—  die private Verwendung von Wildfleisch oder dessen Zurichtung zur
privaten Verwendung sowie die direkte Lieferung von frei |ebendem
Wild und von Wildfleisch in kleinen Mengen an den Endverbraucher
oder an den ortlichen Einzelhandel vom Geltungsbereich auszuschliefien,

—  sicherzustellen, dass Wild und Wildfleisch vor dem Inverkehrbringen
von der zustandigen Behorde geprift wird,

—  sicherzustellen, dass genligend Spielraum besteht, um traditionelle Jagd-
weisen und -gepflogenheiten, die von Mitgliedstaat zu Mitgliedstaat
variieren kénnen, zu berticksichtigen.

Datum des Inkrafttretens

Der Abanderung 15 zufolge soll die Verordnung am Tag ihrer Verdffent-
lichung in Kraft treten und ab "ein Jahr nach dem Datum des Inkrafttretens’
angewandt werden. Dies scheint realistisch.

Spezifische Vorschriften in Anhang 11

Die Anhang Il betreffenden Abanderungen zielen im Allgemeinen auf die
Verbesserung des Vorschlags unter technischen Gesichtspunkten. Bei einigen
von ihnen besteht jedoch das Risiko einer unnétigen Belastung fir kleine
Unternehmen oder einer Uberschneidung mit dem Vorschlag 2000/0178
(COD). Die entsprechenden Abanderungen wurden von der Kommission nicht
akzeptiert. Betroffen sind die Abénderungen 33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101,
116.
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2000/0179 (COD)
Geanderter Vorschlag fur eine
VERORDNUNG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTSUND DESRATES

mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs

DAS EUROPAISCHE PARLAMENT UND DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION —

gestitzt auf den Vertrag zur Grindung der Europdischen Gemeinschaft, insbesondere auf
Artikel 152 Absatz 4 Buchstabe b,

auf Vorschlag der Kommission'?,

nach Stellungnahme des Eur opaischen Wirtschafts- und Sozial ausschusses',

nach Stellungnahme des Ausschusses der Regionen™,

gemaR dem Verfahren nach Artikel 251 EG-Vertrag™,

in Erwagung nachstehender Griinde:

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

Die Verordnung (EG) Nr. .../... des Europaischen Parlaments und des Rates vom ...
(Uber Lebensmittelhygiene) enthélt die algemeinen Hygienevorschriften, die
L ebensmittelunternenmer einhalten missen, um die Sicherheit ihrer Lebensmittel zu
gewahrleisten.

Bestimmte Lebensmittel konnen spezifische Gesundheitsgefahren bergen und
machen daher spezifische Hygienevorschriften erforderlich, wenn ihre Sicherheit
gewdhrleistet werden soll.

Dies gilt vor allem fur Lebensmittel tierischen Ursprungs, die erfahrungsgemald oft
mikrobiologisch oder chemisch belastet sind.

Im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik sind spezifische Hygienevorschriften fir
die Herstellung und das Inverkehrbringen der in Anhang | des Vertrags aufgelisteten
Erzeugnisse festgelegt worden.

Mit diesen Vorschriften konnte sichergestellt werden, dass Hemmnisse im Handel
mit den betreffenden Erzeugnissen beseitigt werden. Sie haben somit zur Schaffung
des Binnenmarktes beigetragen und gleichzeitig fur den Verbraucher ein hohes
Gesundheitsschutzniveau gewahrleistet.

12
13
14
15

ABI. C...
ABI. C...
ABI. C...
ABI.C...
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(6)

Diese spezifischen Vorschriften sind Gegenstand zahlreicher Richtlinien. Im
Einzelnen sind dies:

Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni 1964 tber die gesundheitlichen
Bedingungen fir die Gewinnung und das Inverkehrbringen von frischem
Fleisch®®, zuletzt gesndert durch die Richtlinie 95/23/EG",

Richtlinie 71/118/EWG des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung
gesundheitlicher Fragen bel der Gewinnung und dem Inverkehrbringen von
frischem Gefluigelfleisch'®, zuletzt geandert durch die Richtlinie 97/79/EG",

Richtlinie 77/96/EWG des Rates vom 21. Dezember 1976 Uber die
Untersuchung von frischem Schweinefleisch auf Trichinen bei der Einfuhr aus
Drittlandern®, zuletzt geéndert durch die Richtlinie 94/59/EG?,

Richtlinie 77/99/EWG des Rates vom 21. Dezember 1976 zur Regelung
gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von
Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs®,
zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/76/EGZ,

Richtlinie 89/437/EWG des Rates vom 20. Juni 1989 zur Regelung
hygienischer und gesundheitlicher Fragen bel der Herstellung und
Vermarktung von Eiprodukten®®, zuletzt gedndert durch die Richtlinie
96/23/EG™,

Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von
Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und Vermarktung lebender Muscheln®®,
zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG,

Richtlinie 91/493/EWG des Rates vom 22. Juli 1991 zur Festlegung von
Hygienevorschriften fur die Erzeugung und die Vermarktung von
Fischereierzeugnissen®’, zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG,

Richtlinie 91/495/EWG des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der
gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen bel der Herstellung und
Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleisch von Zuchtwild®, zuletzt
geandert durch die Akte Uber den Beitritt Osterreichs, Finnlands und
Schwedens,

16
17
18
19
20
21
2
23
24
25
26
27
28

ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI
ABI

. L 121 vom 29.7.1964, S. 2012-2032.
.L 243vom 11.10.1995, S. 7.
.L 55vom 8.3.1971, S. 23.
.L 24 vom 30.1.1998, S. 31.
.L 26 vom 31.1.1977, S. 67.
.L 315vom 8.12.1994, S. 18.
.L 26 vom 31.1.1977, S. 85.
.L 10 vom 16.1.1998, S. 25.
.L 212 vom 22.7.1989, S. 87.
. L 125vom 23.5.1996, S. 10.
. L 268 vom 24.9.1991, S. 1.
. L 268 vom 24.9.1991, S. 15.
. L 268 vom 24.9.1991, S. 41.
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- Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Regelung der
gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild
und bei der Vermarktung von Wildfleisch®®, zuletzt geéndert durch die
Richtlinie 97/79/EG,

- Richtlinie 92/46/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 mit Hygienevorschriften
fir die Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, warmebehandelter Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis®, zuletzt gesndert durch die Richtlinie
96/23/EG,

- Richtlinie 92/48/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Festlegung eines
Mindeststandards an Hygienevorschriften fur die Behandlung der Fange an
Bord bestimmter Fischereifahrzeuge gemald Artikel 3 Absatz 1 Buchstabe a)
Ziffer i) der Richtlinie 91/493/EWG,

— Richtlinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 uber die
tierseuchenrechtlichen und gesundheitlichen Bedingungen fir den Handel mit
Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fr ihre Einfuhr
in die Gemeinschaft, soweit sie diesbezliglich nicht den spezifischen
Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel | der Richtlinie
89/662/EWG und — in bezug auf Krankheitserreger — der Richtlinie
90/425/EWG* unterliegen, zuletzt geandert durch die Richtlinie 1999/724/EG
der Kommission®,

- Richtlinie 94/65/EG des Rates vom 14. Dezember 1994 zur Festlegung von
Vorschriften fir die Herstellung und das Inverkehrbringen von Hackfleisch/
Faschiertem und Fleischzubereitungen®.

Zum Schutz der offentlichen Gesundheit enthalten diese Richtlinien gemeinsame
Grundregeln betreffend die Pflichten der Hersteller von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs, die Verpflichtungen der zustandigen Behorden, die technischen
Anforderungen an Struktur und Betrieb der mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs
arbeitenden Betrieben, die von diesen Betrieben zu beachtenden Hygienenormen, die
Verfahren fUr die Betriebszulassung, die Lager- und Transportbedingungen, die
Genusstauglichkeitskennzeichnung der Erzeugnisse usw.

Viele dieser Grundregeln sind in der Verordnung ... (Uber Lebensmittelhygiene)
niedergelegt und gelten fir alle Lebensmittel.

Diese gemeinsame Grundlage ermdglicht es, die vorgenannten Richtlinien zu verein-

Diese spezifischen Vorschriften lassen sich durch Beseitigung etwaiger Wider-
spruchlichkeiten, die seit ihrer Annahme aufgetreten getreten sind, noch weiter

(7)
(8)
9)

fachen.
(10)

vereinfachen.
2 ABI. L 268 vom 14.9.1992, S. 35.
0 ABI. L 268 vom 14.9.1992, S. 1.
3 ABI. L 187 vom 7.7.1992, S. 41.
%2 ABI. L 62 vom 15.3.1993, S. 49.
i ABI. L 290 vom 12.11.1999, S. 32.

ABI. L 368 vom 31.12.1994, S. 10.
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(11)

(12)
(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

Aufgrund der Einfuhrung des HACCP-Systems mussen Lebensmittelunternehmer
Methoden entwickeln, nach denen sich biologische, chemische oder physikalische
Gefahren unter Kontrolle bringen und reduzieren oder ausschalten lassen.

Daher sollten die spezifischen Hygienevorschriften neu gefasst werden.

Hauptziel der Neufassung ist es, beziiglich der L ebensmittelsicherheit ein hohes
Verbraucherschutzniveau sicherzustellen, indem die L ebensmittelunternehmer
in_der gesamten Gemeinschaft den gleichen Rechtsvorschriften unterworfen
werden und fur mehr Transparenz gesorgt wird.

Daher ist es angezeigt, detalllierte Hygienevorschriften fir Erzeugnisse tierischen
Ursprungs beizubehalten und, soweit dies zum Verbraucherschutz erforderlich ist, zu
verscharfen.

Die Bereiche Primérproduktion einschlief3lich des Futtermittelsektors, Tiertrans-
port, Schlachtung und Verarbeitung bis einschlieflich Einzelhandel sind als inter-
dependente Sektoren anzusehen, in denen Tiergesundheit, Tierschutz und 6ffentliche
Gesundheit eng miteinander verflochten sind.

Eine zweckmallige Kommunikation zwischen den verschiedenen Interessengruppen
des Lebensmittelsektors auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und
desVertriebsist daher unerlasslich.

Nach den entsprechenden Verfahren der Verordnung ... (Uber Lebensmittelhygiene)
kénnen mikrobiologische Kriterien, Ziele und/oder Leistungsanforderungen fest-
gelegt werden. Bis neue mikrobiologische Kriterien vorliegen, gelten gemald der
Richtlinie ..../... zur Aufhebung bestimmter Richtlinien Uber Lebensmittelhygiene
und mit Hygienevorschriften fir Herstellen und Inverkehrbringen von bestimmten
L ebensmitteln tierischen Ursprungs und zur Anderung der Richtlinien 89/662/EWG
und 91/67/EWG™ weiterhin die Kriterien der oben genannten Richtlinien.

Den Mitgliedstaaten missen die erforderlichen Instrumente an die Hand gegeben
werden, damit sie fur Betriebe mit begrenzter Produktionskapazitét fir Lebensmittel
tierischen Ursprungs, die besonderen Zwangen unterliegen oder nur den lokalen
Markt beliefern, spezifische Hygienevorschriften festlegen konnen unter der
Voraussetzung, dass die Ziele der Lebensmittelsicherheit dadurch nicht in Frage
gestellt werden, und unter Berticksichtigung der Tatsache, dass der lokale Markt in
bestimmten Féllen Uber die nationalen Grenzen hinausgeht.

Eingefuhrte Lebensmittel tierischen Ursprungs sollten zumindest dieselben oder
gleichwertige Hygienenormen erflllen, wie sie fir Gemeinschaftserzeugnisse gelten,
und es ist angezeigt, einhetliche Verfahren fur die Erreichung dieses Ziels
festzulegen.

Diese Neufassung der Vorschriften der Gemeinschaft Uber Lebensmittelhygiene
bedeutet, dass die bislang fur diesen Bereich geltenden Bestimmungen mit der
Richtlinie .../.../EG des Rates aufgehoben werden konnen.
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(21)

(22)

(23)

(24)

Die unter diese Verordnung fallenden Erzeugnisse sind in Anhang | des Vertrags
aufgefihrt.

Vorschriften der Gemeinschaft Uber Lebensmittelhygiene miissen wissenschaftlich
fundiert sein. Zu diesem Zweck sind ist erforderlichenfals die durch die Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderun-
gen _des L ebensmittelrechts, zur Errichtung der Européischen Behoérde fir
L ebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur L ebensmittel-

sicher heit™® emqesetzte Europalsche Behorde fur Lebensmlttelscher he|t GI-G—FFH—E

Um dem wissenschaftlich-technischen Fortschritt Rechnung zu tragen, sollte ein
Verfahren fur den Erlass bestimmter Vorschriften festgelegt werden, die in dieser
Verordnung gefordert werden. AuRBerdem sollte es ein Verfahren geben, das
erforderlichenfalls einen reibungslosen Ubergang zu dem angestrebten Gesundheits-
schutzniveau ermdglicht.

Bel den zur Durchfihrung dieser Verordnung erforderlichen Mal3nahmen handelt es
sich um Mal3nahmen allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels 2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalitéten fur die
Auslibung der der Kommission ubertragenen Durchfiihrungsbefugnisse®; daher
sollten sie nach dem Regelungsverfahren des Artikels 5 dieses Beschlusses erlassen
werden —

HABEN FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1
Gegenstand und Geltungsbereich

Diese Verordnung enthélt spezifische Hygienevorschriften fur L ebensmittel-

unternehmer beziiglich der Lebensmittel tierischen Ursprungs zur_Erganzung der
Verordnung (EG) Nr. ../.. [Uber L ebensmittelhygieneg].

Diese Verordnung qilt fur

a) unverarbeitete und verarbeitete Erzeugnisse tierischen Ur sprungs,

b) Erzeugnisse tierischen Ursprungs, die be der Herstellung zusammen-
gesetzter Erzeugnisse aus Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs und
Verarbeitungser zeugnissen tierischen Ur sprungs ver wendet werden.
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Sie qilt nicht fir

a) den Einzelhandel, soweit anderweitig nicht ander s ger egelt;

b) die Primarproduktion von Lebensmitteln fir den Eigenverbrauch der

Erzeuger;

c) dieZubereitung von L ebensmittd fiir den Eigenverbrauch der Erzeuger:

d) zusammengesetzte Erzeugnisse aus Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs

und Verarbetungser zeugnissen tierischen Ur sprungs.

Diese Verordnung gilt unbeschadet

a) der einschldgigen tierseuchen- und hygienerechtlichen Vorschriften fir

die Pravention, Uberwachung und Tilgung bestimmter (ibertragbarer
spongiformer Enzephalopathien,

b) der einschlagigen Vorschriften fiir die amtliche Uberwachung, die in der

Verordnung (EG) Nr. .../... des Européaischen Parlaments und des Rates
tiber die amtliche Futter mittel- und L ebensmittel iiberwachung™ festgelegt
sind oder zu deren Durchfiihrung erlassen werden,

c) de Veordnung (EG) Nr. .../... des Europaischen Parlaments und des

Rates mit Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
L ebensmitteln tierischen Ursprungs™.

Artikel 2
Definitionen

Fur die Zwecke dieser Verordnung gelten die in der Verordnung (EG) Nr. 178/2002, in der
Verordnung (EG) Nr. .../... (Uber Lebensmittelhygiene) und im Anhang | dieser Verordnung
festgelegten Definitionen.

Artikel 3
Reqgistrierung und Zulassung von Betrieben

L ebensmittelunternehmer diirfen in der Gemeinschaft hergestellte Erzeugnisse

tierischen Ursprungs nur dann in den Verkehr bringen, wenn diese
ausschliefdlich in Betrieben ver ar beitet wurden, die

a) dieAnforderungen in Anhang !l erfullen und

b) be de zustandigen Behorde registriert sind und erforderlichenfalls
gemald den Absitzen 2 und 3 zugelassen wurden.
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Betriebe, in denen mit denjenigen Erzeugnissen tierischen Ursprungs umge-

gangen wird, fur die Anhang |l Anforderungen festlegt, durfen ihre Téatigkeit
nicht ohne vorherige Zulassung durch die zustédndige Behdrde gemald Absatz 3
aufnehmen; dies gilt nicht fir Betriebe, die auf der Stufe der Primérproduktion
oder der Beférderung tétig sind.

Betriebe werden nur dann zugelassen, wenn eine vor Aufnahme der Téatigkeit

durchgefiihrte Inspektion ergeben hat, dass sie den Bedingungen in dieser
Verordnung entsprechen. Sie kénnen jedoch vorlaufig zugelassen wer den

a) gemall Artikel 3 Absatz1l der Verordnung (EG) Nr. ...[... (mit
Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von L ebensmitteln
tierischen Ur sprungs) oder

b) wenn sielL ebensmittel nur in kleinen M engen herstellen und vor allem den
lokalen Markt bdiefern, in welchem Fall noch eine Vor-Ort-Prifung zu

erfolgen hat.

Artikel 4
Sonderregel ungen

Die Mitgliedstaaten kdnnen, sofern die Ziele der Lebensmittelhygiene dadurch nicht
in Frage gestellt werden, in Zusammenar beit mit der Kommission und nach dem
Verfahren in Absatz 2 die Vorschriften in Anhang Il anpassen,

a) um den Erfordernissen von Lebensmittelunternehmen, die den lokalen Markt
beliefern, in Regionen in schwieriger geographischer Lage oder Regionen mit
V ersorgungsschwierigkeiten zu entsprechen oder

b) um traditionellen Herstellungsmethoden oder der  Verwendung von
Ausgangsmaterial, das nach wissenschaftlichen Erkenntnissen, nach der
Ublichen Praxis oder nach der Tradition fir den Herstelungsprozess
charakteristisch ist, Rechnung zu tragen.

Mitgliedstaaten, die von der in Absatz 1 genannten Moglichkeit Gebrauch machen,
teilen dies der Kommission und den anderen Mitgliedstaaten mit und Gbermitteln
ihnen eine Aufstellung der betroffenen Erzeugnisse und Regionen sowie
Angaben Uber die zur_Anpassung der Hygienevorschriften vorgenommenen
Anderungen. Die Mitgliedstaaten konnen der Kommission binnen einem Monat ab
dem Eingang dieser Mitteilung etwaige schriftliche Bemerkungen Ubermitteln.
Gegebenenfalls wird nach dem Verfahren in Artikel 9 Absatz 2 ein Beschluss
gefasst.
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Artikel 5

Zusatzliche Garantien

1. Fir Schweden und Finnland bestimmte Sendungen von Rind-, Kalb- und
Schwelinefleisch einschliefdlich Hackfleisch, Gefligelfleisch und Eiern missen in
Bezug auf Salmonellen _einem mikrobiologischen Test mit Probenahme im
Herkunftsbetrieb gemald Artikel 4 Absatze 6, 7 und 8 der Verordnung (EG) Nr.
.../... [Uber L ebensmittelhygiene] unter zogen worden sein.

2. Der Test geméald Absatz 1 ist nicht erforderlich bei Sendungen von Rind-, Kalb-,
Schweine- und Geflugelfleisch, die flr einen Betrieb zum Zweck der Pasteuri-
sierunqg, der Steriliserung oder _einer Behandlung mit _gleicher  Wirkung
bestimmt sind.

3. Der Test gemald Absatz 1 ist nicht erforderlich bei Fleisch aus einem Betrieb,
der _einem operationgllen Kontrollprogramm unterliegt, das von der Kom-
mission nach dem Verfahren in Artikel 9 Absatz 2 als dem fir _Schweden und
Finnland genehmigten Programm gleichwertig anerkannt wurde.

Artikel 6
Allgemeine Verpflichtung

Uber die Vorschriften geméR der Verordnung (EG) Nr. ../... [Uber Lebensmittelhygiene]
hinaus tragen die Lebensmittelunternehmer dafir Sorge, dass Lebensmittel tierischen
Ursprungs gemald Anhang Il dieser Verordnung hergestellt und in Verkehr gebracht werden.

Alle Stoffe —ausgenommen Trinkwasser —, mit denen die Erzeugnisse zwecks Verminde-
rung von Gefahrdungen behandelt werden, und die Bedingungen fir_ihre Verwendung
mussen vor_ihrer Verwendung und nach Konsultation der Europaischen Behdérde fir
L ebensmittelsicherheit gemall dem Verfahren in Artikel 9 Absatz 2 genehmigt werden.
Die Verwendung dieser Stoffe erfolgt unbeschadet der_ordnungsgeméfiien Anwendung
dieser Verordnung.
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Artikel 7
Einfuhr aus Drittlandern

Unbeschadet der_tier seuchenrechtlichen Vorschriften fur die Einfuhr von L ebensmitteln
tierischen Ursprungsin der Verordnung .../... [mit tierseuchenrechtlichen Vorschriften
fur das Herstellen und Inverkehrbringen von L ebensmitteln tierischen Ursprungs und
ihre Einfuhr aus Drittlandern]® gewshrleisten die L ebensmittelunternehmer, dass die
Einfuhr von L ebensmitteln tierischen Ursprungs aus Drittlandern gemal Anhang Il

erfolgt.

Artikel 8
Anderung der Anhange und Dur chfiihrungsmalznahmen

1 Die Bestimmungen von Anhang Il kdnnen nach dem Verfahren in Artikel 9 Absatz 2
geandert werden mit dem Ziel, Folgendes zu berticksichtigen:

—  dieErstellung von Leitfaden fur vorbildliche Verfahren,

—  die Durchfihrung von Programmen fir Lebensmittelsicherheit durch die
L ebensmittel unternehmer,

— neue Risikobewertungen und Gutachten der Europaischen Behotrde fir
Lebensmittelsicherheit sowie

—  die mogliche Festsetzung von Zielen fur die Lebensmittelsicherheit und/oder
von Leistungsanforderungen.

2. Um die einheitliche Anwendung der Anhéange zu gewéhrleisten, werden nach dem
Verfahren in Artikel 9 Absatz 2 Durchfihrungsvorschriften erlassen.

4 ABIL. L ...
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Artikel 9
Verfahren des Standigen Ausschusses

1. Die Kommission wird von dem durch Artikel 58 der Verordnung (EG)

Nr. 178/2002 eingesetzten Stdndigen Ausschuss fur die L ebensmittelkette und
Tiergesundheit unter stiitzt.

2. Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so finden die Artikel 5 und7 des
Beschlusses 1999/468/EG im Einklang mit Artikel 8 dieses Beschlusses Anwendung.

3. Diein Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frist wird auf
drei Monate festgesetzt.
Artikel 10

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Verdffentlichung im Amtsblatt der
Européi schen Gemeinschaften in Kraft.

SiegHt-ab-t-Janruar2004 ab TT/MM/JJ.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Brissal, den

Im Namen des Europaischen Parlaments  Fir den Rat
Der Prasident Der Prasident
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1

ANHANG |

DEFINITIONEN

FLEISCH

11

1.2

13

14

15

1.6

Fleisch: alle genusstauglichen Teile von Tieren einschliel3lich Blut;

1.1.1 Huftierfleisch: Fleisch von Haustieren der Gattungen Rind
(einschliefdlich Bubalus und Bison), Schwein, Schaf, Ziege sowie von as
Haustiere gehaltenen Einhufern;

1.1.2 Geflugelfleisch: Fleisch von as Nutztieren gehatenem Gefllgel,
einschliefdlich Tieren, die zwar nicht als Haustiere gelten, jedoch wie
Haustiere gehalten werden (Zucht-Wildgefllgel);

1.1.3 Fleisch von Hasentieren: Fleisch von Kaninchen, Hasen und Nagetieren,
die zum Genuss fur Menschen gehalten werden;

1.1.4 Fleisch von frei lebendem Wild: Fleisch von

—  jagdbaren frei lebenden Landsdugetieren, einschliefdlich Sauge-
tieren, die in einem geschlossenen Gehege unter dhnlichen Bedin-
gungen leben wie frei |ebendes Wild;

—  jagdbaren Vogelarten;

1.1.5 Fleisch von Zuchtwild: Fleisch von as Nutztieren gehaltenen paar-
hufigen Wildsdugetieren (Cervidae und Suidae) und als Nutztieren
gehaltenen Laufvogeln;

Hochwild: frel lebende Saugetiere der Ordnung Paarhufer, Unpaarhufer und
Beuteltiere sowie andere Sdaugetierarten, die nach nationalen Jagdgesetzen als
Hochwild klassifiziert sind;

Niederwild: frei Iebende Vogelarten und frel |ebende Sdugetiere, die nicht as
Hochwild klassifiziert sind;

Schlachtkérper (von als Haustieren gehaltenen Huftieren): der ganze Korper
eines geschlachteten Huftiers nach dem Entbluten, Ausweiden und Abtrennen
der Gliedmalden in Hohe des Karpa- und Tarsagelenks, des Kopfes, des
Schwanzes und gegebenenfalls des Euters und — bel Rindern, Schafen, Ziegen
und Einhufern — nach dem Enthauten;

Schlachtkérper (von Gefligel): der ganze Koérper eines Vogels nach dem
Entbluten, Rupfen und Ausnehmen; das Entfernen von Herz, Leber, Lunge,
Magen, Kropf und Nieren sowie das Abtrennen der Stdnder in Hohe des
Tarsalgelenks und das Abtrennen von Kopf, Speise- und Luftrohre sind
fakultativ;

"New-York-dressed"-Geflligel:  zeitlich verzogert ausgenommene Gefllge-
schlachtkorper;
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1.7

18

1.9

1.10

111

112

113

114

115

1.16

frisches Fleisch: Feisch, auch vakuumverpacktes oder in kontrollierter
Atmosphéare umhilltes Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschliefdich gekihlt,
gefroren oder schnellgefroren wurde;

Innereien: anderes Fleisch als frisches Schlachtkdrperfleisch, auch wenn noch
eine nattrrliche Verbindung zum Schlachtkdrper besteht;

Eingeweide: Innereien der Brust-, Bauch- und Beckenhdhle sowie Luft- und
Speiserohre und — bel Geflligel — der Kropf;

Schlachthof: Betrieb zum Schlachten von Tieren, deren Fleisch zum Genuss fir
Menschen verkauft werden soll, enschliedlich adler angegliederten
Raumlichkeiten, in denen die Tiere bis zur Schlachtung untergebracht werden;

Zerlegungsbetrieb: Betrieb zum Entbeinen und/oder Zerlegen von
Schlachtkorpern, Schlachtkorperteilen und anderen genief3baren Teilen von
Tieren, auch an Verkaufsstellen angegliederte Raumlichkeiten, in denen Fleisch
zur Abgabe an den Verbraucher oder zur Belieferung anderer Verkaufsstellen
entbeint und/oder zerlegt wird;

Wildkammer: Betrieb, in dem erlegtes Wild bis zur Beforderung zu einem
Wildverarbeitungsbetrieb gesammelt und verwahrt wird;

Wildverarbeitungsbetrieb: Betrieb, in dem erlegtes Wild zum_ Zweck der
Gewinnung von Fleisch von fre lebendem Wild fir kommerzielle Zwecke
enthadtet verarbeitet wird;

Hackfleisch: Fleisch, das durch Hacken zerkleinert oder durch den Fleischwolf
gedreht wurde;

Separatorenfleisch: Erzeugnis, das durch maschinelle Ablésung des nach dem
Entbeinen noch am Knochen anhaftenden Fleisches so gewonnen wird, dass die
Zdlstruktur des Fleisches zerstort wird;

Fleischzubereitungen: frisches Heisch, einschliefdich Hackfleisch, dem
Lebensmittel, Wirzstoffe oder Zusatzstoffe zugegeben wurden oder das einer
Behandlung unterzogen wurde, die keine Verdnderung der inneren Zellstruktur
des Fleisches bewirkt, so dass die Merkmale des frischen Fleisches erhalten
bleiben.

LEBENDE MUSCHELN

21

22

Muscheln: Lamellibranchia, die sich durch Ausfiltern von Kleinlebewesen aus
dem Wasser ernahren, sowie im weiteren Sinne Stachel hduter, Manteltiere und
M eeresschnecken;

marine Biotoxine: giftige Stoffe, die von Muscheln, die sich von toxinhatigem
Plankton erndhren, gespeichert werden;
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2.3

24

25

2.6

2.7

2.8

29

2.10

211

212

Halterung: die Lagerung lebender Muscheln aus einem Klasse-A-Gebiet, aus
einem_Reinigungszentrum, in_dem sie gereinigt wurden, oder_aus einem
Versandzentrum, in Becken oder sonstigen mit sauberem Meerwasser gefiillten
Anlagen oder an natirlichen Pldtzen, um Sand, Schlick oder Schleim zu
entfernen und die organoleptischen Eigenschaften zu verbessern und
sicherzustellen, dass se sich_vor _dem Verpacken in_gutem lebendem
Zustand befinden;

Erzeuger: jede natlrliche oder juristische Person, die lebende Muscheln an
einem Ernteplatz sammelt, um sie zu bearbeiten oder in den VVerkehr zu bringen;

Erzeugungsgebiet: Meeres-, Mindungs- oder Lagunengebiet mit nattrlichen
Muschelbanken oder zur Muschelzucht verwendeten Plédtzen, an denen |ebende
Muscheln geerntet werden;

Umsetzgebiet: von der zusténdigen Behorde zugel assenes Meeres-, Mindungs-
oder Lagunengebiet, das durch Bojen, Pfahle oder sonstige feste Vorrichtungen
deutlich abgegrenzt und markiert ist und ausschliefdich fur die natlrliche
Reinigung lebender Muscheln bestimmt ist;

Versandzentrum: eine zugelassene Anlage an Land oder im Wasser fur die
Annahme, die Halterung, das Spulen, das Saubern, die Grél3ensortierung und das
V erpacken von genusstauglichen lebenden Muscheln;

Reinigungszentrum: ein zugelassener Betrieb mit Becken, die mit sauberem
Meerwasser gespeist werden und in denen lebende Muscheln so lange gehalten
werden, bis sie Mikroorganismen ausscheiden und somit genusstauglich werden;

Umsetzen: Vorgang, bel dem lebende Muschen wéhrend des fur die
Ausscheidung von  Mikroorganismen  notwendigen  Zeitraums  unter
Uberwachung der zustandigen Behorde in zugelassene Meeres-, Lagunen- oder
Mundungsgebiete verlagert werden. Nicht unter diesen Begriff falt der
besondere Vorgang des Aussetzens von Muscheln in geeigneteren Gebieten zu
Mastzwecken;

Fékalcoliforme: fakultativ aerobe, gramnegative, nicht sporenbildende,
Cytochromoxydase-negative Stabchenbakterien, die Milchzucker in Gegenwart
von Gallensalzen oder anderen oberflachenaktiven Substanzen mit &hnlich
wachstumshemmenden Eigenschaften unter Gasbildung bei 44°C + 0,2°C
innerhab von 24 Stunden vergaren konnen;

E. coli: F&kalcoliforme, die innerhalb von 24 Stunden bel 44 °C + 0,2 °C auch
Indol aus Tryptophan bilden;

sauberes Meerwasser: Meerwasser, Brackwasser oder aus Silwasser herge-
stellte Salzwasserzubereitungen, in dem/denen keine Mikroorganismen, keine
Schadstoffe und/oder kein toxisches M eeresplankton in Mengen vorhanden sind,
die die hygienische Beschaffenheit von Muscheln und Fischerelerzeugnissen
nachhaltig beeintrachtigen kénnten. Wo _die Versorgungsgegebenheiten dies
rechtfertigen, ist dieses Wasser durch eine geeignete Behandlung zu

reinigen.
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3.

FISCHEREIERZEUGNI SSE

31

3.2

3.3

34

35

3.6

3.7

Fischereierzeugnisse: alle Meeres- oder Si3wassertiere, frei |ebend oder aus
Fischfarmen, ausgenommen |lebende Muscheln, Wassersaugetiere und Frosche
oder Teile dieser Tiere, einschliefdlich Rogen und Lebern;

Aquakulturerzeugnisse: alle Fischerelerzeugnisse, die in Anlagen erzeugt und
bis zum Zeitpunkt ihrer Vermarktung als Lebensmittel dort unter kontrollierten
Bedingungen aufgezogen werden. Als Aquakulturerzeugnisse gelten ferner
See- oder SiuRwasserfische oder Krebstiere, die as Jungtiere in ihrer
natirlichen Umgebung gefangen und anschlief3end gehalten werden, bis sie die
handelsiibliche GrolRe erreicht haben. Keine Aquakulturerzeugnisse sind
dagegen in ihrer natUrlichen Umgebung gefangene und bis zum spéteren
Verkauf gehaltene Fische und Krebstiere von entsprechender handel stiblicher
Grof3e, wenn sie lediglich am Leben gehalten werden und nicht an Grél3e oder
Gewicht zunehmen sollen;

Fabrikschiff: Schiff (auch wenn es sich nicht um ein Fischereifahrzeug
handelt), auf dem Fischereierzeugnisse einem oder mehreren der folgenden
Arbeitsgdnge unterzogen und anschlieffend umhillt werden: Filetieren,
Zerteilen, Enthauten, Zerkleinern oder Verarbeiten. Fischereifahrzeuge, die
lediglich Krebs- und Weichtiere an Bord abkochen, gelten nicht als
Fabrikschiffe;

Gefrierschiff: Schiff (auch wenn es sich nicht um ein Fischereifahrzeug
handelt), auf dem Fischereierzeugnisse — gegebenenfalls nach vorbereitenden
Arbeiten wie Ausbluten, Kopfen, Ausnehmen und Entfernen der Flossen —
eingefroren werden. Erforderlichenfals werden diese Erzeugnisse
anschlief3end umhullt und/oder verpackt;

Fischschnitzel: Fischfleisch, das von ausgenommenen ganzen Fischen oder —
nach dem Filetieren — von Gréten maschinell gewonnen wird;

sauberes Meerwasser: siehe Definition gemald Nummer 2.12;

sauberes Fluss- bzw. Seewasser: Wasser aus Flissen oder Seen, in denen keine
Mikroorganismen oder andere Schadstoffe in Mengen vorhanden sind, die die
hygienische Beschaffenheit von Fischerelerzeugnissen nachhaltig beein-
trachtigen konnten.

EIER

4.1

4.2

4.3

4.4

Eier: Vogeleier in der Schae, die zum unmittelbaren Verzehr oder zur
Herstellung von Eiprodukten geeignet sind, ausgenommen angeschlagene Eier,
bebritete Eier und gekochte Eier;

Flussigei: unbehandelte Eibestandteile nach Entfernen der Schale;
Eiererzeugerbetrieb: Betrieb zur Erzeugung von Konsumeiern;

Knickeler: Eier mit verletzter Kalkschale, jedoch intakter Schalenhaut.
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MILCH

5.1

5.2

5.3

54

Milch: das Milchdrisensekret, ohne Kolostrum;

Rohmilch: das unveréanderte Sekret der Milchdrisen von Nutztieren, das
weder Uber 40 °C erhitzt noch einer Behandlung unter zogen wurde, die die
gleiche Wirkung hat.

Mllcherzeugungsbetrleb Betrleb mit emem oder mehreren Nutztier en Kithen;

en, die zur

Mi Icherzeugung gehal ten Werden

Molkerei: Betrieb, in dem Milch verarbeitet bzw. bereits verarbeitete Milch
weiterverarbeitet wird.

FROSCHSCHENKEL UND SCHNECKEN

6.1

6.2

Froschschenkel: die hinteren Kérperteile von Fréschen der Art Rana (Familie
der Ranidag), im Querschnitt hinter den Vordergliedmal3en abgetrennt,
ausgeweidet und enthautet;

Schnecken: Landlungenschnecken der Arten Helix Pomatia Linné, Helix
Aspersa Muller, Helix Lucorum sowie der Arten der Familie der
Achatschnecken.

VERARBEITUNGSERZEUGNISSE

71

7.2

7.3

Fleischerzeugnisse: aus der Behandlung von Fleisch hervorgehende
Erzeugnisse;

verarbeitete Fischprodukte: Fischereierzeugnisse, die einer Behandlung
unterzogen wurden;

Eiprodukte: aus der Behandlung von Eiern oder von verschiedenen
Eibestandteilen oder von Mischungen davon nach Entfernen von Schale und
Schalenhaut hervorgehende Erzeugnisse. Andere Lebensmittel oder Zusatz-
stoffe konnen zum Teil zugesetzt werden. Eiprodukte konnen flissig,
konzentriert, getrocknet, kristallisiert, gefroren, tiefgefroren oder geronnen
sein;
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74

7.5

7.6

1.7

7.8

Milcherzeugnisse: aus der Behandlung von Rohmilch hervorgehende Erzeug-
nisse wie warmebehandelte Konsummilch, Milchpulver, Molke, Butter, Kase,
Joghurt (auch mit Zusatz von Sdure, Salz, Gewlrzen oder Frichten) und
rekonstituierte Konsummilch;

ausgel assene tierische Fette: durch Ausschmelzen von Fleisch, einschliefdlich
Knochen, gewonnene Fette zum Genuss fir Menschen;

Grieben: die ewell3hatigen festen RUckstande des Ausschmelzens von
Fleisch, die sich nach teilweiser Abscheidung von Fett und Wasser absetzen;

Gelatine: natirliches, losliches Protein, gelierend oder nichtgelierend, das
durch die teilweise Hydrolyse von Kollagen aus Knochen, Hauten und Fellen,
Sehnen und Bandern von Tieren (einschliefdlich Fisch und Gefltgel) gewonnen
wird;

Bearbeitete Magen, Blasen und Darme: Mé&gen, Blasen und Dérme, die nach
ihrer Gewinnung und Reinigung gesal zen, erhitzt oder getrocknet wurden.

SONSTIGE DEFINITIONEN

8.1

8.2

8.3

zusammengesetzte Erzeugnisse: Lebensmittel, die unverarbeitete Erzeugnisse
oder Verarbeitungserzeugnisse tierischen oder pflanzlichen Ursprungs
enthalten;

Wiederumhillung: das Entfernen der urspringlichen Umhillung des
Erzeugnisses, um sie, nachdem das von seiner Umhllung befreite Erzeugnis
eventuell rein physikalischen Vorgangen wie Schneiden oder Zerteilen
unterzogen wurde, durch eine neue Umhillung zu ersetzen;

Grofdmarkt: ein aus mehreren separaten Einheiten, die sich gemeinsame
Anlagen teilen, bestehendes L ebensmittelunternehmen mit Raumlichkeiten, in
denen Lebensmittel an andere Lebensmittelunternehmen, jedoch nicht an den
Endverbraucher verkauft werden.
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ANHANG I
SPEZIFISCHE VORSCHRIFTEN
KENNZEICHNUNG Veorbemerkung

Soweit Betriebe gemald Artikel 3 diesem-Anhang zugelassen werden missen, gilt
Folgendes:

a)

b)

Jeder zugelassene Betrieb erhdlt eine Zulassungsnummer, die um Code-
nummern zur Identifizierung der Art der hergestellten Erzeugnisse tierischen
Ursprungs erganzt wird. Bei Grol3mérkten kann die Zulassungsnummer um
eine zweite Nummer erganzt werden, damit auch einzelne oder Gruppen von
Einheiten identifiziert werden konnen, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs
verkaufen oder herstellen;

die Mitgliedstaaten fuhren aktuelle Listen der zugel assenen Betriebe und ihrer
Zulassungsnummern.

Darliber hinaus ist auch fir Grof3mérkte, in denen unverarbeitete Erzeugnisse bzw.
Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs bearbeitet werden, eine Zulassung
erforderlich.

Soweit dies gemald diesem Anhang erforderlich ist, tragen Erzeugnisse tierischen
Ursprungs ein ovales Genusstauglichkeitskennzeichen, das folgende Anforderungen
erfullt:

a)

b)

Es wird wahrend oder unmittelbar nach der Herstellung des betreffenden
Erzeugnisses im Betrieb so angebracht, dass es nicht wiederverwendet werden
kann;

es ist gut lesbar, unverwischbar, leicht zu entziffern und wird zur Kontrolle
durch die zustandigen Behorden deutlich sichtbar angebracht;

es enthdt mindestens folgende Angaben:

—  den Namen des Versandlandes, entweder ausgeschrieben oder in Form
folgender Abkurzung:

A,B,DK, D, EL,E, F FIN,IRL, I, L,NL, P, S, UK,

—  die Zulassungsnummer des Betriebs,
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d)

f)

Q)

es kann je nach Aufmachung der verschiedenen Erzeugnisse tierischen
Ursprungs auf das Erzeugnis selbst, seine Umhllung bzw. seine Verpackung
aufgebracht oder auf das Etikett des Erzeugnisses, der Umhillung bzw.
Verpackung aufgedruckt werden. Es kann auch aus einer nicht entfernbaren
Plombe aus widerstandsfahigem Material bestehen.

Be Erzeugnissen tierischen Ursprungs in  Transportbehdtern oder
Grof3packungen, die fur eine weitere Behandlung, Verarbeitung oder Umhtillung
in enem anderen Betrieb bestimmt sind, kann das Genusstauglichkeits-
kennzeichen auf die Aulenflache des Behaltnisses oder der Packung aufgebracht
werden. In diesem Fale fuhrt der Bestimmungsbetrieb Buch Uber Menge, Art,
Herkunft und Bestimmung der betreffenden Erzeugnisse;

die Genusstauglichkeitskennzeichnung einzelner Erzeugnisse tierischen
Ursprungs, die in einer fur den Einzelhandel bestimmten Packeinheit enthalten
sind, ertbrigt sich, wenn das Genusstauglichkeitskennzeichen auf der
AulBenflache dieser Packeinheit aufgebracht wird;

wird das Genusstauglichkeitskennzeichen direkt auf das Erzeugnis selbst
aufgebracht, so missen die verwendeten Farbstoffe gemal? den Gemeinschafts-
vorschriften fir die Verwendung von Farbstoffen in Lebensmitteln zugelassen
sein;

soweit Erzeugnisse tierischen Ursprungs in einem anderen Betrieb enthdllt und
anschlief3end wieder umhdillt, bearbeitet oder weiterverarbeitet werden, muss
dieser Betrieb zugelassen sein und sein eigenes Genusstauglichkeits-
kennzeichen aufbringen. In_den Begleitpapieren muss der _urspringliche
Herstellungsbetrieb oder der vorhergehende Lieferbetrieb angegeben
werden.

Erzeugnisse, auf die das genannte Genusstauglichkeitskennzeichen nicht
aufgebracht werden darf, werden mit einem anderen Kennzeichen versehen,
mit dem sich die Herkunft der Erzeugnisse ermitteln l&sst. Dieses Kennzeichen
muss sich von dem ovalen Genusstauglichkeitskennzeichen deutlich
unterscheiden.
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ABSCHNITT I: FLEISCH VON ALSHAUSTIEREN GEHALTENEN HUFTIEREN

KAPITEL |I: VORSCHRIFTEN FUR SCHLACHTHOFE

Schlachthdfe missen so gebaut und ausgeriistet sein, dass sie folgende Bedingungen erfillen:

1 Sie verfugen Uber ausreichend grofe und hygienische Stallungen oder, falls die
klimatischen Bedingungen es erlauben, Wartebuchten zur Unterbringung der
Schlachttiere. Es sind Anlagen zum Tranken und erforderlichenfalls zum Fittern der
Tiere vorhanden. Die Abwasserableitung darf die Sicherheit von Lebensmitteln nicht
gefahrden.

Sie verfligen sie ferner Uber
getrennte, abschliefbare Stallungen Raume oder, fals die klimatischen
Bedingungen es erlauben, Uber Buchten mit separater Abwasserableitung zur
Unterbringung kranker und krankheitsverdéchtiger Tiere, die so gelegen sind, dass
eine Ansteckung anderer Tiere vermieden wird,_es sei _denn, die zustéandigen
Behorden erachten diesalsunnétig.

Die Stallungen sind so grof3, dass die Tiere artgerecht untergebracht werden kénnen.
lhre Auslegung darf die Schlachttieruntersuchung und die Identifizierung von Tieren
bzw. Tiergruppen nicht behindern.

2. Sie verflgen Uber einen Schlachtraum und ggf. Uber gentigend andere Raume fur mit
der Schlachtung zusammenhangende andere Arbeiten, die so gebaut sind, dass eine
Kontamination des erschlachteten Fleisches nach M &glichkeit vermieden wird.
Insbesondere ist folgendes gewahrleistet:

a) einseparater Betdubungs- und Entblutungsbereich;

b) im Schweineschlachthof: ein von der Schlachtlinie separater Bereich zum
Bruhen, Entborsten, Abschaben und Sengen der Schlachtkorper;

c) Installationen, die gewahrleisten, dass das Fleisch nicht mit Boden, Wanden
oder Ausrustungen in Bertihrung kommt;

bel der handwerklichen Schlachtung und bei der Ein-Platz-Schlachtung
sind die Installationen so zu gestalten, dass die Arbeitsgdnge so weit wie
moglich am _hangenden Tier vorgenommen werden kénnen; auf keinen
Fall darf es zur Berithrung mit dem Boden kommen;

d bei Betrieb von Schlachtlinien sind diese so konzipiert, dass der
Schlachtprozess kontinuierlich ablduft und Kreuzkontaminationen zwischen
den verschiedenen Arbeitsbereichen der Schachtlinie vermieden werden;
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Werden wird in ein und derselben Schlachtanlage mehr_als eine verschiedene
Schlachtlinien betrieben, so muss eine angemessene Trennung dieser
Schlachtlinien gewéahrleistet werden, um Kreuzkontaminationen zu vermeiden;

€) ene Abgrenzung der folgenden Arbeitsgange vom Bereich der Fleisch-
gewinnung:

— Leeren von Méagen und Déamen; be—nicht—vol—ausgelasteten
Schlachthéfen—kann es sa _denn, die zustdndige Behtrde genehmigt
fallweise, dass diese Arbeiten genehmigen—dass-Magen-und-Darme zu

ander en Zeiten-H-denen-nicht-geschlachtet- wird; als die Schlachtungen
im Schlachtraum geleert dur chgefiihrt werden;

—  Waeiterbearbeiten von Mégen und Darmen, soweit dies im Schlachthof
geschieht;

- Bearbeiten und Waschen anderer Innereien; Kopfe sind in angemessener
Entfernung von Fleisch und Innereien zu enthauten, soweit dies im
Schlachthof geschieht und nicht bereits an der Schlachtlinie stattfindet;

f)  ein separater Raum zum Verpacken von Innereien, soweit dies im Schlachthof
geschieht;

g) enangemessener und ausreichend geschiitzter Bereich fir den Fleischversand.

Sie verfigen Uber Desinfektionsvorrichtungen fur Arbeitsgerdte mit einer \Wasser-
temperatur von mindestens 82 °C oder ein gleichwertiges alternatives System.

Handwaschvorrichtungen fir das mit frisch erschlachtetem Fleisch umgehende
Personal diurfen auf keinen Fall handbedienbar sein.

Sie verfigen Uber abschlieffbare Raume fur die Kuhllagerung von vorléufig
beschlagnahmtem Fleisch und die Lagerung von fir genussuntauglich erklértem
Fleisch.

Sie verfligen Uber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fir das Reinigen und
Desinfizieren von Tiertransportmitteln. Diese Anlagen sind nur erforderlich, wenn es
in der Nahe keine amtlich zugelassenen Anlagen gibt.

Sie vefugen Uber abschliefbare Raume fir das Schlachten kranker und
krankheitsverdéchtiger Tiere. Diese Auflage ertibrigt sich, wenn die Schlachtung in
anderen behordlich entsprechend zugelassenen Betrieben oder im Anschluss an die
normalen Schlachtungen stattfindet. Die R&ume werden vor erneuter Benutzung zur
Schlachtung unter amtlicher Aufsicht gereinigt und desinfiziert.

Werden Gillle sowie Magen- oder Darminhalt auf dem Schlachthofgel@nde gelagert,
so ist ein spezieller Lagerbereich oder Lagerplatz vorhanden.

Sie missen uUber entsprechend ausgestattete und abschliel3bare Einrichtungen

oder erforderlichenfalls enen Raum zur ausschliefdlichen Nutzung durch den
veterinar medizinischen Dienst verfiigen.
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10.

Samtliche Arbeiten in Zusammenhang mit der Schlachtung von Rentieren fur

den innergemeinschaftlichen Handd dirfen unter Einhaltung der Bestimmun-
gen fur Fleisch von als Nutztieren gehaltenen Huftieren in_mobilen Schlacht-
einrichtungen ausgefilhrt werden. Die Bedingungen, unter denen mobile
Schlachteinrichtungen zur_Schlachtung anderer Tierarten eingesetzt werden
dirfen, werden nach Stellungnahme der Européischen Behorde fir L ebens
mittelsicher heit festgeleat.

KAPITEL Il: VORSCHRIFTEN FUR ZERLEGUNGSBETRIEBE

Fur Zerlegungsbetriebe gilt Folgendes:

1

Sie sind so konzipiert sein, dass die Zerlegung ununterbrochen vorangeht, und es
missen VorsichtsmalRnahmen getroffen werden, um eine Kreuzkontaminierung
des Fleischs zu ver meiden. eder-eine-zeithehe Trennung-2wischen-den-verschiede-
nen Produktionspartien gewadhrleistet ist.

Sie verfigen Uber getrennte Raume fur die Lagerung von verpacktem und
unverpacktem Fleisch, es sa denn, die Erzeugnisse werden zu verschiedenen
Zeitpunkten gelagert.

Sie verfligen Uber Zerlegungsrdume, deren Ausriistung gewéhrleistet, dass die Kiihl-
kette wahrend der Zerlegung nicht unterbrochen wird, so dass die Temperatur-
anforderungen in Kapitel IV erfallt sind.

Sie verfigen Uber nicht handbedienbare Handwaschvorrichtungen fir das mit
unverpacktem Fleisch umgehende Personal.

Sie verfigen Uber Desinfektionsvorrichtungen fir Arbeitsgerdte mit einer Wasser-
temperatur von mindestens 82 °C oder ein gleichwertiges alternatives System.

KAPITEL II1: SCHLACHTHYGIENE

Nach ihrer Anlieferung im Schlachthof sollten die Tiere so bald wie mdglich
geschlachtet werden. Soweit dies aus Tierschutzgrinden erforderlich ist, ist den
Tieren vor der Schlachtung eine gewisse Ruhezeit einzurdumen. In die Schlacht-
anlage durfen nur lebende Schlachttiere verbracht werden, ausgenommen auf3erhalb
des Schlachthofs notgeschlachtete Tiere, im Haltungsbetrieb geschlachtetes
Zuchtwild und Jagdwild.

Tiere, die wahrend des Transports oder vor_dem Betauben oder Entbluten H-den
Wartestallungen verenden, verendet—sind; durfen nicht zum Verzehr verwendet
werden.

Die Tiere missen so sauber sein.;-dass-das-Risiko-einerKontamination-des-Fersches
4 ! der Schiag) . o mbalich ict

Vor der Schlachtung missen die Tiere einem_von der zusténdigen Behotrde
benannten Tierarzt zur Schlachttieruntersuchung gestellt werden. Schlachthof-
betreiber halten sich an die Weisungen der zusténdigen Behorde, damit diese
Untersuchung unter bestmdglichen Bedingungen stattfinden kann.
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Schlachttiere, die in die Schlachthalle verbracht werden, missen unverziglich
geschlachtet werden.

Das Betauben, Entbluten, Enthduten und Ausschlachten sind ohne Verzogerung so
vorzunehmen, dass jede Kontamination des Fleisches vermieden wird. Dabei ist
insbesondere zu gewéhrleisten, dass

—  Luft- und Speiseréhre beim Entbluten nicht verletzt werden, ausgenommen bet

derrituelten-Schlachtung beim Schéchten;

—  die AuRBenhaut wahrend des Enthdutens nicht mit dem Schlachtkérper in
Berthrung kommt und die mit der Aullenseite der Haute und Felle in
Berihrung kommenden Arbeitskrafte und Geréte auf keinen Fall das Fleisch
berthren;

—  Vorkehrungen getroffen werden, um das Audaufen von Magen- und
Darminhalt wahrend des Ausweidens zu verhiten, und dass das Ausweiden
nach dem Betduben moglichst schnell erfolgt;

—  de Schlachtkorper beim Entfernen des Euters nicht mit Milch oder
Kolostrum verunreinigt wird.

Der Schlachtkdrper muss aufRer_bei Schweinen vollstandig enthautet werden. Das
Enthauten des Kopfes ertibrigt sich jedoch

- bei Kélbern und Schafen, sofern die Kopfe so behandelt werden, dass jede
K ontamination des Fleisches vermieden wird;

— wenn die Kopfe, einschlieldich Zunge und Gehirn, nicht zum Genuss fir
Menschen bestimmt sind.

Werden Schweine nicht enthéutet, so sind sie unverztglich zu entborsten. Das Risiko
einer Kontamination des Fleisches mit Brihwasser muss so gering wie moglich
gehalten werden. Es dirfen nur zugelassene Brihforderer verwendet werden,
vorausgesetzt, die Schlachtkorper werden anschlief?end grundlich mit Trinkwasser

abgesplilt.

Die Schlachtkérper dirfen nicht sichtbar mit Kot kontaminiert sein. Jede sichtbare
Verunreinigung ist wegzuschneiden.

Schlachtkdrper und Innereien durfen nicht mit Béden, Wéanden oder Arbeitsbihnen
in Beriihrung kommen.

Die Schlachtkorper missen der zustdndigen Behorde zur Fleischuntersuchung
gestellt werden. Schlachthofbetreiber halten sich an die Weisungen der zusténdigen
Behorde, damit diese Untersuchung unter bestméglichen Bedingungen ablaufen
kann.

Alle Korperteile, die vor der Fleischuntersuchung aus dem Schlachtkorper entfernt
wurden, mussen identifizierbar bleiben, d. h. sie mussen dem betreffenden Schlacht-
korper zugeordnet werden konnen. Der Penis kann jedoch, sofern er keine patholo-
gischen Verénderungen oder V erletzungen aufweist, sofort beseitigt werden.
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10.

11.

12.

Beide Nieren sind vom Nierenfett zu befreien und aus der Nierenkapsel zu 16sen.

Werden Blut oder Innereien verschiedener Tiere vor Abschluss der Fleisch-
untersuchung in einem einzigen Behdltnis gesammelt, so ist der gesamte Inhalt fur
genussuntauglich zu erkldren, wenn auch nur ein einziger dieser Tierkorper fur
genussuntauglich erklart wurde.

Schlachtkdrper und Innereien dirfen enander nicht berthren, so lange die
Flei schuntersuchung nicht abgeschlossen ist.

Im Anschluss an die Fleischuntersuchung

— sind bel weniger as sechs Wochen alten Rindern, und bei Schweinen und
Einhufern die Tonsillen hygienisch zu entfernen:

— sind fur genussuntauglich erklérte Tierkorperteile sefert schnellstmdglich aus
dem reinen Bereich des Betriebs zu entfernen;

- ist dafir Sorge zu tragen, dass vorléufig beschlagnahmtes oder fir
genussuntauglich erklartes Fleisch sowie ungenief3bare Nebenprodukte der
Schlachtung nicht mit genusstauglichem Fleisch in Bertihrung kommen;

— sind Baucheingeweide oder Baucheingeweideteile, die nicht vor der Fleisch-
untersuchung aus dem Schlachtkdrper geldst wurden, ausgenommen Nieren
oder anderweitig genannte Korperteile, so bald wie méglich vollstandig zu
entfernen.

Nach abgeschlossener Schlachtung und Fleischuntersuchung ist das erschlachtete
Fleisch gemal3 Kapitel IX dieses Abschnitts zu lagern.

Soweit ein Betrieb zur Schlachtung verschiedener Tierarten oder zur Behandlung von
Schlachtkdrpern von Zucht- und Jagdwild zugelassen ist, ist durch geeignete
Vorkehrungen dafir Sorge zu tragen, dass Kreuzkontaminationen vermieden werden,
indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder réumlich
getrennt erfolgt. Es miissen separate Raumlichkeiten fur die Annahme und Lagerung
von Schlachtkdrpern von im Haltungsbetrieb geschlachtetem Zuchtwild und von
Jagdwildkorpern vorhanden sein.

KAPITEL 1V: ZERLEGUNGS- UND ENTBEINUNGSHYGIENE

Schlachtkorper von as Haustieren gehatenen Huftieren kdnnen in zugelassenen
Schlachthdfen in Halften, und Schlachtkorperh@iften kdnnen in Viertel bzw. ein
Maximum von drei Teilen zerlegt werden. Das weitere Zerlegen und Entbeinen muss
in einem Zerlegungsbetrieb stattfinden.

Das Fleisch muss so bearbeitet werden, dass die Vermehrung pathogener
Mikroorganismen bzw. die Bildung von Toxinen oder anderen pathogenen Stoffen
verhindert wird. Insbesondere gilt Folgendes:

a)  Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch darf nur je nach Bedarf nach und nach in die
Arbeitsrdume verbracht werden.
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b)

Beim Zerlegen, Entbeinen, Zerschneiden in Scheiben oder Wurfel, Umhtillen
und Verpacken darf die Kuhlkette auf keinen Fall unterbrochen werden.

Soweit Fleisch vor Erreichen einer Temperatur von 4 °C entbeint und zerlegt
wird, ist es entweder unverziglich und auf direktem Wege vom Schlacht-
betrieb in den Zerlegungsraum zu verbringen oder zunéchst im Kihlraum auf
die gewiinschte Temperatur abzukihlen. Nach abgeschlossener Zerlegung und
ggf. Verpackung sind Fleisch auf 7 °C und Innereien auf 3 °C abzukihlen;

soweit Betriebe zum Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarten zugelassen
sind, ist durch geeignete Vorkehrungen dafir Sorge zu tragen, dass
Kreuzkontaminationen vermieden werden, indem die Bearbeitung der
verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder raumlich getrennt erfolgt.

KAPITEL V: NOTSCHLACHTUNG

Fleisch von Tieren, die aufgrund schwerer physiologischer oder funktioneller
Stérungen notgeschlachtet wurden, wird nicht zum Verzehr freigegeben.

Fleisch von Tieren, die infolge eines Unfals auferhalb des Schlachthofs notge-
schlachtet wurden, wird zum Verzehr auf dem lokalen Markt freigegeben, wenn
folgende Anforderungen erfillt sind:

Das Tier wurde vor der Notschlachtung von einem Tierarzt untersucht. Es kann
jedoch aus Tierschutzgriinden auch vor der tierarztlichen Untersuchung notge-
schlachtet werden;

das Tier wurde nach der Betdubung getétet, entblutet und gegebenenfalls an
Ort und Stelle ausgeweidet; der Tierarzt kann in Sonderféllen veranlassen, dass
das Tier erschossen wird,;

das getotete und entblutete Tier muss nach der Notschlachtung unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen so schnell wie moglich zu einem
entsprechend zugel assenen Schlachthof befordert werden. Kann der Tierkorper
nicht innerhalb von zwe Stunden eer—StuRde zu einem derartigen
Schlachthof verbracht werden, so muss es in einem Behdlter oder einem
Transportmittel beférdert werden, in dem eine Innentemperatur zwischen O und
4 °C gewdhrleistet ist, und anschlief3end so schnell wie moglich ausgeweidet
werden. Ist die Zeitspanne zwischen dem Toéten und Ausweiden zu grof3, so
kann der amtliche Tierarzt veranlassen, dass im Rahmen der Fleischunter-
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suchung eine Sonderkontrolle durchgefiihrt wird. Erfolgt das Ausweiden an Ort
und Stelle, so missen die Baucheingeweide den Schlachtkdrper bis zum
Schlachthof begleiten;

das notgeschlachtete Tier und gegebenenfalls seine Eingeweide muss unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen zum Schlachthof befordert werden. Sie
sind von einer Bescheinigung des Tierarztes begleitet, der die Notschlachtung
veranlasst hat, in der das Ergebnis der Schlachttieruntersuchung, der Zeitpunkt
der Notschlachtung, jegliche Behandlung des Tieres und gegebenenfalls die
Ergebnisse der Eingeweidebeschau vermerkt sind;

der Tierkorper wird ganz oder teilweise fur genusstauglich erklért, nachdem er
einer eingehenden Fleischuntersuchung — gegebenenfalls erganzt durch eine
bakteriol ogische Untersuchung und eine Riickstandsuntersuchung — unterzogen
wurde;

das Fleisch notgeschlachteter Tiere wird nicht mit dem Genusstauglichkeits-
kennzeichen, sondern mit einem von der zustandigen Behdrde zugelassen
anderen Kennzeichen versehen.
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KAPITEL VI: GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG

Fleisch muss unter der Verantwortung und Uberwachung eines amtlichen Tierarztes
gekennzeichnet werden, der zu diesem Zweck das Siegel verwahrt, mit dem das
Fleisch abzustempeln ist und das tierérztlichen Hilfskréften oder anderen zustéandigen
Betriebsangestellten zum Zeitpunkt und fir die Dauer der Kennzeichnung ausge-
handigt wird.

Genusstauglichkeitskennzei chen dirfen nicht entfernt werden, es sei denn, das Fleisch
wird in einem anderen zugel assenen Betrieb weiterbearbeitet; in diesem Fall wird die
urspriingliche Kennnummer durch die Nummer dieses anderen Betriebs ersetzt.

Nach abgeschlossener Fleischuntersuchung sind Schlachtkorper, Schlachtkorper-
halften, Schlachtkdrperviertel und in drei Teile zerteilte Schlachtkorper auf ihrer
Aullenseite so mit einem Farb- oder Brandstempel zu kennzeichnen, dass der
Herkunftsschlachthof jederzeit identifiziert werden kann.

Lebern sind mit einem Brandstempel zu kennzeichnen, es sei denn, sie werden
umhullt oder verpackt.

Bel zerlegtem Fleisch und zerlegten und abgepackten Innereien, die aus einem
Zerlegungsbetrieb stammen, ist das Genusstauglichkeitskennzeichen auf einem
Etikett anzubringen, das auf die Verpackung aufgeklebt wird, oder direkt auf die
Verpackung aufzudrucken. Sind das zerlegte Fleisch bzw. die zerlegten Innereien
umhullt, so kann das Etikett auch auf der Umhullung befestigt werden, sofern es
beim Offnen der Umhiillung automatisch zerstort wird.

Das Genusstauglichkeitskennzeichen kann einen Verwels auf den amtlichen Tierarzt
enthalten, der die Fleischuntersuchung vorgenommen hat.

KAPITEL VII: LAGERUNG, BEFORDERUNG UND REIFUNG

Aul¥er im Fale des Warmzerlegens und -entbeinens ist Fleisch nach der Fleisch-
untersuchung auf eine Kerntemperatur von mindestens 7 °C im Falle von Fleisch und
mindestens 3 °C im Falle von Innereien abzukuhlen, und zwar nach einer Abkuh-
lungskurve, die eine kontinuierliche Temperatursenkung gewahrleistet. Wahrend der
Kuhlung muss eine angemessene Beltiftung gewahrleistet sein, um die Bildung von
Kondenswasser auf der Fleischoberflache zu verhindern.

Aus technischen Grinden der Fleischreifung kann die zustandige Behérde
hinsichtlich der Beférderung von Fleisch zu Zerlegungsbetrieben oder Metzgereien
in unmittelbarer N&he des Schlachthofes fallweise Ausnahmen von dieser
Bestimmung gewéhren, sofern die Beforderung nicht langer als zwel_Stunden eine
Stunde dauert.
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2. Fleisch, das zum Einfrieren bestimmt ist, muss unverziiglich eingefroren werden,
wobei vor dem Gefrieren erforderlichenfalls eine gewisse Stabilisationszeit zu
berlicksichtigen ist.

3. Unverpacktes Fleisch darf nicht im selben Raum gelagert werden wie verpacktes
Fleisch, es sal denn, es wird zu unterschiedlichen Zeiten gelagert.

4. Schlachtkorper, Schlachtkorperhélften, in maxima drel grolBmarktibliche Teile
zerteilte Schlachtkdrperhélften sowie Schlachtkorperviertel kdnnen unter Bedingun-
gen, die nach Anhorung der_Europdischen Behorde fur L ebensmittelsicher heit

deszustandigen-Wissenschafthehen-Aussehusses festzulegen sind, auch bel hoheren

als den unter Nummer 1 genannten Temperaturen beférdert werden.

5. Das FHeisch darf nicht mit dem Boden in Beriihrung kommen. Fleischbehdltnisse
durfen nicht direkt auf dem Boden abgestellt werden.

6. Verpacktes Fleisch darf nicht zusammen mit unverpacktem Feisch befGrdert
werden, es sei denn, im Transportmittel ist eine rdumliche Trennung gewéahrleistet.
Mé&gen durfen nur in gebrihtem oder gereinigtem Zustand befordert werden, und
K6pfe und FiRke nur, wenn sie enthdutet bzw. gebriiht und enthaart wurden.

ABSCHNITT Il: FLEISCH VON GEFLUGEL UND HASENTIEREN

Die Vorschriften dieses Abschnitts gelten analog fir Fleisch von Hasentieren.
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KAPITEL |: BEFORDERUNG VON GEFLUGEL ZUM SCHLACHTHOF

1. Bel der Abholung im Haltungsbetrieb und wahrend der Beférderung missen die
Tiere umsichtig behandelt werden, um ihnen unnétige Leiden zu ersparen. Es durfen
nur Tiere befordert werden, die weder Krankheitssymptome noch andere Mangel-
erscheinungen zeigen. Gegebenenfalls mussen Tiere, die Krankheitssymptome
zeigen oder aus Besténden stammen, die bekanntermal3en mit Krankheitserregern
kontaminiert sind, die fur die offentliche Gesundheit von Belang sind, unter
Uberwachung der zustandigen Behorde befordert werden.

2. Die Transportbehdlter zur Abholung und Beférderung lebender Tiere missen vor
jeder Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert werden. Transportké&fige fur die
Beforderung von Gefligel zum Schlachthof missen aus korrosionsbestandigem
Material sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

3. Nach ihrer Ankunft im Schlachthof dirfen die Tiere erst nach einer angemessenen
Ruhezeit geschlachtet werden.

KAPITEL I1: VORSCHRIFTEN FUR SCHLACHTHOFE
Fur Schlachthofe gilt Folgendes:

1 Sie verfligen Uber einen Raum oder einen Uberdachten Ort fur die Anlieferung der
Tiere und die Schlachttieruntersuchung.

2. Sie sind so gebaut, dass jede Kontamination des Fleisches vermieden wird. Insbeson-
dereist Folgendes gewéhrleistet:

— en Schlachtraum mit gesonderten Arbeitsbereichen zum Betauben und
Entbluten einerseits und zum Rupfen und Brihen andererseits;

—  ein Raum fir das Ausnehmen und weitere Zurichten, der grof3 genug ist, damit
das Ausnehmen in einem Bereich erfolgen kann, der von den anderen
Arbeitsbereichen genuigend weit entfernt bzw. durch eine Trennwand von
diesen getrennt ist, so dass eine Kontamination ausgeschlossen ist;

—  Schlachtlinien, die so konzipiert sind, dass der Schlachtvorgang ununter-
brochen vorangeht und Kreuzkontaminationen zwischen verschiedenen
Arbeitsbereichen der Schlachtlinie sowie jegliche Berthrung zwischen
Schlachtkdrpern und Wanden, Ausriistungen usw. vermieden wird;

—  engeegneter und ausreichend geschitzter Bereich fir den Fleischversand.

3. Sie verfugen Uber abschlief3bare R&dume zur Kuhllagerung von vorlaufig beschlag-
nahmtem Fleisch und fiir genussuntaugliche Er zeugnisse.

4. Sie verfligen Uber Desinfektionsvorrichtungen fur Arbeitsgerdte mit einer Wasser-
temperatur von mindestens 82 °C oder ein gleichwertiges alternatives System.

5. Sie verfugen Uber nicht handbedienbare Handwaschvorrichtungen fir das mit
unverpacktem Fleisch umgehende Personal.
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Sie verfligen Uber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fir das Reinigen und
Desinfizieren von Transportmitteln und gegebenenfalls Transportbehdltern wie
Kisten usw. Diese Anlagen sind nur erforderlich, wenn es in der Nahe keine amtlich
zugelassenen Anlagen gibt.

Sie verfligen Uber entsprechend ausgestattete und abschlieffbare Einrichtungen
oder erforderlichenfalls eénen Raum zur ausschlieldlichen Nutzung durch den
veterinar medizinischen Dienst.

KAPITEL I11: VORSCHRIFTEN FUR ZERLEGUNGSBETRIEBE

Fur Zerlegungsbetriebe gilt Folgendes:

1

Sie sind so konzipiert, dass die Zerlegung ununterbrochen vorangeht oder eine
zeitliche Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspartien gewéhrleistet ist.

Sie verfigen Uber getrennte Raume fur die Lagerung von verpacktem und
unverpacktem Fleisch, es sa denn, die Erzeugnisse werden zu verschiedenen
Zeitpunkten gelagert.

Sie verfligen Uber Zerlegungsrdume, deren AusrUstung gewéhrleistet, dass die
Kuhlkette wahrend der Zerlegung nicht unterbrochen wird.

Handwaschvorrichtungen fir das mit unverpacktem Fleisch umgehende Personal
durfen nicht handbedienbar sein.

Sie verfigen Uber Desinfektionsvorrichtungen fur Arbeitsgerdte mit einer \Wasser-
temperatur von mindestens 82 °C oder ein gleichwertiges alternatives System.

Soweit in einem Zerlegungsbetrieb

—  Enten und Géanse, die zur Herstellung von Stopfleber (foie gras) gehalten und
im Mastbetrieb betéubt, ausgeblutet und gerupft wurden, ausgenommen
werden,

—  "New-York-dressed"-Geflligel ausgenommen wird,

mussen fur diesem Zweck separate Réume zur Verfigung stehen, es sei denn, das
Ausnehmen wird zeitlich vom Zerlegen getrennt und die Raumlichkeiten und
Anlagen werden anschlief3end ordnungsgemal3 gereinigt und desinfiziert.

KAPITEL IV: SCHLACHTHYGIENE

Nur lebende Schlachttiere dirfen in die Schlachthalle gebracht werden, ausge-
nommen im Haltungsbetrieb geschlachtete Laufvogel, im Haltungsbetrieb
geschlachtetes, verzogert ausgenommenes (“"New-Y ork-dressed”-) Geflligel, Nieder-
wild, Ganse und Enten zur Erzeugung von Stopfleber ("foie gras'), die im Mast-
betrieb betaubt, entblutet und gerupft wurden.
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Wahrend des Transports bzw. vor der Schlachtung verendete Tiere dirfen nicht zum
Genuss fur Menschen verwendet werden.

zustandrgen—BeheFde—zuréehLaehtHeFumepsuehung—g&ﬁeI# Schl achthofbetre| ber

halten sich an die Weisungen der zustandigen Behdrde, damit die Schlachttierunter-
suchung unter bestméglichen Bedingungen stattfinden kann.

Soweit ein Betrieb zur Schlachtung verschiedener Tierarten oder zur weiteren
Zurichtung von Zuchtlaufvogeln und Niederwild zugelassen ist, ist durch geeignete
Vorkehrungen dafiir Sorge zu tragen, dass Kreuzkontaminationen vermieden werden,
indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder raumlich
getrennt erfolgt. Es missen separate Raumlichkeiten fur die Annahme und Lagerung
von Schlachtkérpern von im Haltungsbetrieb geschlachteten Zuchtlaufvégeln sowie
Niederwild verfligbar sein.

In die Schlachthalle verbrachte Tiere sind nach ihrer Betdubung sofort zu schlachten,
aul3er im Falle von Schachtungen.

Das Betauben, Entbluten, Enthauten oder Rupfen, das Ausnehmen und alle weiteren
Arbeitsgange mussen ohne Verzdogerung vorgenommen werden, damit jede
Kontamination des Fleisches vermieden wird. Beim Ausnehmen ist insbesondere
dafir Sorge zu tragen, dass das Feisch nicht durch Magen- und Darminhalt
kontaminiert wird.

untepsdehangﬂme&egenwepdeﬁ Schl achthofbetre| ber halten such an dle Welsungen

der zustdndigen Behorde, damit diese Untersuchung unter bestmdglichen Bedin-
gungen dtattfinden kann. Insbesondere ist dafir Sorge zu tragen, dass die
Geflligel schlachtkdrper ordnungsgemal? untersucht werden kdnnen.

Baucheingeweide oder -eingeweideteile, die nicht vor der Fleischuntersuchung aus
dem Schlachtkorper entfernt wurden, sind — mit Ausnahme der Nieren — nach
Abschluss der Untersuchung maoglichst vollstéandig zu entfernen,_es sei denn, die
zustandige Behdrde genehmigt andere Vorkehrungen.

Nach dem Ausnehmen und der Fleischuntersuchung werden die Schlachtkorper
gesaubert und so schnell wie mdglich auf eine Temperatur von maximal 4 °C
abgeklhlt, wenn das Fleisch nicht warm zerlegt wird. Das zerlegte Fleisch muss
unver zuglich auf 4 °C gekuhlt werden.
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10.

Bei Tauchkihlung von Geflugel schlachtkorpern gilt folgendes:

a)  Unter Berticksichtigung von Parametern wie Schlachtkérpergewicht, Wasser-
temperatur, Menge und Richtung des Wasserflusses sowie Kihlzeit werden
ale erforderlichen Vorkehrungen getroffen, um eine Kreuzkontamination der
Schlachtkdrper zu vermeiden;

b) ale Teile der Anlage werden, wann immer dies erforderlich ist, mindestens
[edoch einmal t&glich, vollstandig entleert, gereinigt und desinfiziert;

c) eingeeichtes Kontrollgerét registriert kontinuierlich folgende Daten:

—  den Wasserverbrauch beim Abbrausen der Schlachtkdrper vor dem
Eintauchen in die Khlbecken,

—  die Wassertemperatur in den oder dem Becken zu Beginn und am Ende
des Durchlaufs der Schlachtkorper,

—  den Wasserverbrauch fur das Tauchbad,
—  das Gesamtgewicht der eingetauchten Schlachtkorper.

Kranke und krankheitsverdéchtige Tiere oder Tiere, die im Rahmen von Seuchen-
tilgungs- oder Seuchenbekdmpfungsprogrammen getdtet werden, durfen nur mit
Ausnahmegenehmigung im Schlachtbetrieb geschlachtet werden. In diesem Falle
erfolgt die Schlachtung unter amtlicher Aufsicht, und es sind alle erforderlichen
Mal3nahmen zu treffen, um Kontaminationen zu vermeiden; die Schlachtraume sind
vor ihrer Wiederverwendung zu reinigen und zu desinfizieren.

KAPITEL V: ZERLEGUNGS- UND ENTBEINUNGSHYGIENE

Das Fleisch muss so bearbe|tet Werden dass ene Kontammlerunq dre—\#epmehrung

Ste#en verhi ndert wi rd Insbesondere gl It FoI gend&

1

Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch darf nur je nach Bedarf nach und nach in die
Arbeitsraume verbracht werden.

Beim Zerlegen, Entbeinen, Zerschneiden in Scheiben oder Wirfel, Umhillen und
Verpacken darf die Kuhlkette auf keinen Fall unterbrochen werden.

Soweit Fleisch vor Erreichen einer Temperatur von 4 °C entbeint und zerlegt wird,
ist es entweder unverziglich und auf direktem Wege vom Schlachtbetrieb in den
Zerlegungsraum zu verbringen oder zundchst im Kihlraum auf die gewlnschte
Temperatur abzukihlen. Das Zerlegen erfolgt unmittelbar nach der Verbringung in
den Zerlegungsraum.

Das Fleisch wird unmittelbar nach dem Zerlegen und ggf. Umhullen und Verpacken
auf 4 °C abgekhlt.
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Soweit Betriebe zum Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarten oder zur Bear-
beitung von verzogert ausgenommenem ("New-York-dressed”-) Geflligel und
Niederwild zugelassen sind, ist durch geeignete V orkehrungen daf iir Sorge zu tragen,
dass Kreuzkontaminationen vermieden werden, indem die Bearbeitung der
verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder raumlich getrennt erfolgt.

KAPITEL VI: SCHLACHTUNG IM HALTUNGSBETRIEB

Die zustandige Behorde kann unter folgenden Bedingungen genehmigen, dass

Gefligel im Sinne von Kapitel IV Nummer 1 im Haltungsbetrieb geschlachtet
wird:

a) De Haltungsbetrieb wird regelmafig veterinararztlich inspiziert und
unterliegt keinerlei aus tierseuchen- oder hygienerechtlichen Grinden
ver hangten Beschr dnkungen.

b) Die zustandige Behorde wird im Voraus Uber den Zeitpunkt informiert,
an dem das Gefliigel geschlachtet wer den soll.

c) Der Betrieb verfugt Uber eine Sammelstelle, an der die zu schlachtenden
Tiereeiner Schlachttier unter suchung unter zogen wer den kénnen.

d) Der Betrieb verfugt Uber die erforderlichen Raumlichkeiten fir die hygie-
nische Schlachtung und weiter e Zurichtung des Gefliigels.

e) DieTierschutzvorschriften werden eingehalten.

f) Den Tieren sind die relevanten Bicher bzw. Dokumentationen geman
Anhang | Kapitel Il Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. ../... [Uber
L ebensmittelhygiene] und eine von der zustdndigen Behdrde unter-
zeichnete Bescheinigung dar Uiber beigegeben, dass sie vor der Schlachtung
auf dem Haltungsbetrieb untersucht und fir gesund befunden worden
sind.

Wird Gefligel zur Herstellung von Stopfleber (foie gras) gehalten, so sind die

unausgenommenen Schlachtkérper unter Aufrechterhaltung einer_kontinuier -
lichen Kiihlkette unver ziglich zu eéinem Schlachthof oder Zerlegungsbetrieb zu
beférdern. Sie sind innerhalb_von 24 Stunden nach der Schlachtung unter
Aufsicht der zustandigen Behérde auszunehmen.

Gefluge schlachtkor per, die zeitlich ver zogert ausgenommen werden und dieim

Haltungsbetrieb geschlachtet wurden, dirfen bis zu 15 Tage bel ener Tempe-
ratur von héchstens 4 °C gelagert werden. Nach Ablauf dieses Zeitraums sind
siein einem Schlachthof oder Zerlegungsbetrieb auszunehmen.
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KAPITEL VII: SONDERREGELUNG

Die Mitgliedstaaten kdnnen die Vorschriften der Kapitel | und 11 anpassen, um den
besonderen Erfordernissen von Betrieben in Regionen Rechnung zu tragen, die
aufgrund ihrer geographischen Lage oder aufgrund von Versorgungsschwierigkeiten
benachteiligt sind oder die nur den lokalen Markt beliefern. Die Hygiene darf jedoch
in keinem Fall in Frage gestellt werden. Die Mitgliedstaaten setzen die Kommission
Uber die Einzelheiten einer derartigen Sonderregelung in Kenntnis.

Als den lokalen Markt beliefernde Betriebe gelten Haltungsbetriebe mit einer Jahres-
produktion von weniger als 10 000 Tieren, die kleine Mengen frisches Geflugel-
fleisch aus ihrer Haltung verkaufen , und zwar

- entweder direkt im Betrieb an den Endverbraucher oder auf Wochenméarkten in
der ndheren Umgebung des Betriebs,

—  oder an Einzelhandler zum Direktverkauf an den Endverbraucher, sofern diese
Einzelhandler ihr Geschaft am Ort des Erzeugers oder in einem Nachbarort
betreiben.

Die Mitgliedstaaten kdnnen

—  genehmigen, dass im Haltungsbetrieb geschlachtetes und entblutetes
Wildgefligel und Niederwild in entsprechend zugelassenen Betrieben weiter
zugerichtet wird;

—  fir teilweise ausgenommenes oder nicht ausgenommenes Zucht-Wildgeflugel
eine Ausnahme von den Schlacht- und Ausschlachtbestimmungen gewéhren.

Das Toten, Entbluten und Rupfen von Gefligel, das zur Erzeugung von Stopfleber
("foie gras") gehaten und geschlachtet wird, kann im Haltungsbetrieb erfolgen,
sofern diese Arbeitsgange in einem separaten Raum und unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen stattfinden. Die unausgenommenen Schlachtkorper
werden unverziglich unter Einhaltung der Kihlkette in einen Schlachthof oder
Zerlegungsbetrieb verbracht, der Uber gesonderte Raumlichkeiten verfligt, in denen
diese Schlachtkorper innerhalb von 24 Stunden unter Aufsicht der zusténdigen
Behorde ausgenommen werden kénnen. Wéhrend ihrer Beforderung liegt diesen
Geflugel schlachtkérpern eine vom amtlichen Tierarzt unterzeichnete Bescheinigung
bei mit Angaben zum Gesundheitszustand des Herkunftsbestands und zur Hygiene
im Erzeugungsbetrieb.

Soweit die zusténdige Behdrde die Schlachtung von Tieren im Haltungsbetrieb
gemald Nummer 3 genehmigt, gilt Folgendes:

—  Der Betrieb wird regelméldig veterindrérztlich untersucht und darf nicht aus
tierseuchen- oder hygienerechtlichen Griinden gesperrt sein;
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—  die zustandige Behdrde wird im Voraus tber das Datum der Schlachtung von
Geflugel unterrichtet;

—  der Betrieb verfugt Uber eine Sammelstelle, an der vor der Schlachtung einer
Tiergruppe die Schlachttieruntersuchung durchgefihrt werden kann;

—  der Betrieb verfugt Uber geeignete Raumlichkeiten zur hygienischen
Schlachtung der Tiere und die weitere Zurichtung der Schlachtkdrper;

—  dieTierschutzvorschriften sind eingehalten.

ABSCHNITT I11: FLEISCH VON ZUCHTWILD

Die Vorschriften fir Fleisch von als Haustieren gehaltenen Huftieren gelten analog
fur die Erzeugung und das Inverkehrbringen Vermarktung von Fleisch von as
Nutztieren gehaltenen paarhufigen Wildsaugetieren (Cervidae und Suidag).

Die Vorschriften fur Gefllgelfleisch gelten analog fur die Erzeugung und das
| nver kehr bringenVermarktung von Fleisch von Laufvogeln. Es missen der GrolRe
der Tiereentsprechende Raumlichkeiten vorhanden sein.
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3. Unbeschadet der Absdtize1l und 2 kann die zusténdige Behtrde genehmigen, dass
Zuchtwild, wenn es aus Tierschutzgrinden oder, um jegliches Risiko fir den
Transporteur zu vermeiden, nicht befordert werden kann, am Herkunftsort getGtet
wird. Diese Genehmigung kann erteilt werden, wenn folgende Anforderungen erfillt
sind:

- die Tiere konnen nicht befordert werden, well dies mit einem Risiko fiir
den Transporteur verbunden wéare oder well der Tierschutz nicht gewahr -
leistet ware;

— Die Herde wird regelmallig veteringrhygienisch untersucht und der
Zuchtbetrieb ist nicht aus tierseuchen- oder hygienerechtlichen Grinden

gesperrt;
—  der Besitzer der Tiere stellt eilnen entsprechenden Antrag;

—  die zustandige Behtrde wird im Voraus tUber das Datum der Schlachtung
unterrichtet;

—  der Betrieb verfugt Uber eine Sammelstelle, an der die betreffende Tiergruppe
der Schlachttieruntersuchung unterzogen werden kann;

—  der Betrieb verflgt Uber geeignete Raumlichkeiten fur das Toten, Anstechen
und Entbluten und, soweit Laufvigel gerupft werden missen, das Rupfen der
Tiere;

—  der Totung durch Anstechen und Entbluten geht eine Betdubung im Sinne der
Richtlinie 93/119/EG voraus; die Totung durch Erschiefien kann genehmigt
werden;

—  getotete und entblutete Tiere werden unter zufriedenstellenden Hygiene-
bedingungen so schnell wie moglich héngend zu einem zugel assenen Betrieb
befordert. Konnen im Aufzuchtbetrieb getttete Tiere nicht innerhalb einer
Stunde in einen zugelassenen Betrieb verbracht werden, so sind sie in einem
Behdlter oder in einem Transportmittel zu beférdern, in dem eine Innen-
temperatur zwischen 0 und 4 °C gewahrleistet ist. Die Tierkorper sind nach
dem Betéduben und Entbluten so bald wie mdglich auszuweiden;

—  den Tierkorper liegt bei der Beférderung zum zugel assenen Betrieb eine vom
amtlichen Tierarzt ausgestellte und unterzeichnete Bescheinigung bei, in der
das zufriedenstellende Ergebnis der  Schlachttieruntersuchung, das
vorschriftsgemél3e Toten und Entbluten sowie der Zeitpunkt der To6tung
attestiert sind.
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ABSCHNITT IV: FLEISCH VON FREI LEBENDEM WILD

Die Vorschriften dieses Abschnitts gelten nicht fur

1

die private Verwendung von Wildfleisch und dessen Zurichtung zur privaten

Verwendung,

die direkte Lieferung von fra lebendem Wild und von Wildfleisch in kleinen

Mengen an den Endverbraucher oder an den ortlichen Einzelhandel. Diese
Tatigkeit unterliegt den einzelstaatlichen Bestimmungen.

KAPITEL |: AUSBILDUNG VON JAGERN IN GESUNDHEITS- UND
HYGIENEFRAGEN

Personen, die Wid-betagen-und-Wildbret erlegtes Wild zum Genuss fir Menschen
in den Verkehr bringen, mussen auf dem Gebiet der Wildpathologie ausreichend

geschult sein, um das Wild vor Ort einer ersten Untersuchung unterziehen zu
konnen.

Zu diesem Zweck veranstalten gewahrleisten die Mitgliedstaaten, dass Aus- und
Fortbildungslehrgange fur Jager--\WHdhegerWHdhiter-usa-~ angeboten werden, die

zumindest folgende Gebiete umfassen sollten:

—  normae Anatomie, Physiologie und Verhaltensweisen frei |ebender Tiere;

—  abnorme Verhatensweisen und pathologische Veranderungen beim Wild
infolge von Krankheiten, Umweltverschmutzung oder sonstigen Faktoren, die
die offentliche Gesundheit bei Verzehr von Wildfleisch schadigen kdnnen;

- Hygiene- und Verfahrensvorschriften fur den Umgang mit Wildkdrpern nach
dem Erlegen, ihr Beférdern, Ausweiden usw.;

- Rechtss und Verwaltungsvorschriften auf  gesundheitlichem  und
hygienerechtlichem Gebiet, die fir das Inverkehrbringen von Wildfleisch von
Belang sind.

Diese Lehrgange werden, soweit moglich, in Zusammenarbeit mit amtlich
anerkannten Jagdverbanden ausgearbeitet und durchgeftihrt, um zu gewéhrleisten,
dass Jager jederzeit Uber potentielle Gesundheitsrisiken beim Verzehr von
Wildfleisch informiert sind.

Jager muissen fur die Untersuchung des Gesundheitszustands bejagter Tiere

gualifiziert sein. Bel Jagdgesellschaften muss mindestens eine Person Uber diese
Qualifikation erfigen.
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KAPITEL I1: ERLEGEN, AUSWEIDEN UND BEFORDERN VON WILD ZU EINEM

ZUGELASSENEN BETRIEB

Hochwild muss nach dem Erlegen versorgt und ausgeweidet werden; Méagen und

Eingeweide sind zu entfernen; Niederwild kann entweder an Ort und Stelle oder in
einem Wildverarbeitungsbetrieb vollstandig oder teilwei se ausgeweidet werden.

Die fur das Inverkehrbringen von Wild verantwortliche Person muss gewahrleisten,

dass begagte Tiere_die verkauft oder in Verkehr gebracht werden sollen, nach
dem Erlegen so bald wie mdglich, auf jeden Fall jedoch, bevor ihr Fleisch in den
Verkehr gebracht wird, einer Inaugenscheinnahme durch die zustandige

Behdrde unter zogen wer den. Hierfir gilt folgendes Verfahren:

a)

b)

Die Wildkérper und ihre Eingeweide sind innerhalb eines verninftigen

Zeitraums ven-2a6H-Stunden nach dem Erlegen des betreffenden Tieres zu
einem Wildverarbeitungsbetrieb oder zu einer Wildkammer zu beférdern, wo
sie auf die vorgeschriebene Temperatur abgekihlt werden. In Wildkammern ist
jedweder Eingriff am Wild verboten. Werden Wildkorper zuerst in einer

Wlldkammer g%ammelt so sind sie naeh—mMLefeFung—m—der

denen—dre—leh—maﬂsehen—\#ephalmlsse—m&s—g&staﬁen— mnerhalb einer von der

zustandigen Behorde festzusetzenden Frist zu einem Wildverarbeitungsbetrieb
zu beférdern. Wildkoérper durfen wahrend der Beforderung zur Wildkammer
oder zum Wildverarbeitungsbetrieb auf keinen Fall Ubereinandergelegt oder
gestapelt werden. Bel Wildkammern und Wildverarbeitungsbetrieben, die
Jagdgesellschaften in_abgelegenen Regionen, in _denen die klimatischen
Verhdltnisse dies gestatten, gehéren, kann von Kiuihlvorrichtungen
abgesehen werden.

Ist dem Wildkorper eine Erkldarung der fur das Inverkehrbringen des

Wilds verantwortlichen Person beigefigt, aus der hervorgeht, dass das
Wild keine anormalen M erkmale aufgewiesen hat und dass kein Verdacht
auf _eine_Umweltkontamation besteht, so dirfen Eingeweide fur _den
privaten Verzehr, wie Leber und Milz, vor der Beférderung zu dem
Wildverarbeitungsbetrieb _entfernt  werden; der  Kopf kann _als
Jagdtrophéae abgesetzt worden sein.
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c)

Werden be der |naugenscheinnahme Verhaltensstorungen vor dem

Erlegen oder pathologische Veranderungen festgestellt oder besteht Ver-

dacht auf eine Umweltkontamination, so ist der Wildkérper zusammen
mit _den Eingeweiden (aufer Magen und Darm), die als zu enem
bestimmten Wildkérper gehdrig identifizierbar sein_ missen, zum Wild-
verarbeitungsbetrieb zu beférdern, um dort einer vollstéandigen Fleisch-
untersuchung unterzogen zu werden; die zustdndige Behérde muss sicher -
stellen, dass der Jager den amtlichen Tierarzt Uber seine Feststellungen
informiert. Der _amtliche Tierarzt nimmt die erforderlichen Untersu-
chungen an dem Wildkoérper vor, um die Art der Anomalie festzustellen,
und entscheidet nach Stellung seiner Diagnose, ob der Wildkérper zum
Genussfur Menschen geeignet ist.

Esist sicherzustellen, dass Wildarten, die mit Trichinella spiralis kontaminiert

saein konnen, in einem amtlich anerkannten L abor auf ein etwaiges VVor handen-

sein dieses Parasiten untersucht werden, bevor sie zum Genuss fir Menschen

freigegeben werden.

Wildkorper sind auf eine Innentemperatur von mindestens 7 °C (Hochwild) und
mindestens 4 °C (Niederwild und I nner eien) abzukihlen.

Wird Hochwild nicht enthautet vermarktet, so

a)

b)

mussen die Eingeweide des betreffenden Tieres in einem Wildverarbeitungs-
betrieb einer Fleischuntersuchung unterzogen worden sein;

muss den Wildkdrpern en vom amtlichen Tierarzt unterzeichnete
Genusstauglichkeitsbescheinigung beiliegen, in der das zufriedenstellende
Ergebnis der Fleischuntersuchung attestiert ist;

muss es auf eine Innentemperatur

— von mindestens +7 °C abgekuhlt und fur maximal sieben Tage nach der
Fleischuntersuchung unter dieser Temperatur gehalten worden sein, oder

— von mindestens +1 °C abgekthlt und fur maxima 15 Tage nach der
Fleischuntersuchung unter dieser Temperatur gehalten worden sein;

78



d)  mussesvon anderen Lebensmitteln getrennt gelagert und gehandhabt werden.

KAPITEL I11: UMGANG MIT FREILEBENDEM NIEDERWILD

Das Wild ist so bald wie mdglich nach dem Erlegen auf Merkmale zu

untersuchen, die darauf schlielen lassen, dass das Fleisch gesundheitlich
bedenklich ist. Diese Untersuchung ist von einer qualifizierten Person oder
gegebenenfalls von einem Tierar zt vor zunehmen.

Werden be der Untersuchung keine auffalligen Merkmale festgestellt und

wurden vor_dem Erlegen keine Verhaltensstérungen beobachtet und besteht
ferner _kein Verdacht auf eine Umwetkontaminierung, kann das Wild
unmittelbar fir _den Verbrauch im eigenen Haushalt oder — unter von der
zustanden Behdrde bezeichneten Umstanden —fiir den Einzelhandel frelgegeben
werden.

Wird Niederwild zu enem Wildverarbeitungsbetrieb befordert, muss es

innerhalb von 24 Stunden nach dem Erlegen auf eine Temperatur von min-
destens 4 °C gekiihlt werden. Die Wildkdrper muissen nach dem Eintreffen in
dem_ Wildverarbetungsbetrieb ohne ungerechtfertigte Verzdgerung ausge-
weidet bzw. vollends ausgeweidet werden.

KAPITEL IV: HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR
WILDVERARBEITUNGSBETRIEBE

Dieses Kapitel qilt nicht fur Wildverarbetungsbetriebe, die zur Sammlung oder

Verarbeitung von Wildfleisch zum privaten Verzehr verwendet wer den.

1

Wildfleisch muss in einem zugelassenen Wildverarbeitungsbetrieb zugerichtet
werden.

Der Wildkorper muss unverziglich nach dem Eintreffen im Wildverarbeitungs-
betrieb ausgeweidet werden, sofern dies nicht an Ort und Stelle geschehen ist. Lunge,
Herz, Nieren, Mittelfell und gegebenenfalls Leber und Milz kdnnen entweder
ausgel 0st werden oder in natirlichem Verbund mit dem Tierkorper bleiben.

Beim Zerlegen, Entbeinen, Umhullen und Verpacken darf die Innentemperatur des
Wildfleischs bei Hochwild + 7 °C bzw. bei Niederwild + 4 °C nicht Uberschreiten.
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ABSCHNITT V: HACKFLEISCH, FLEISCHZUBEREITUNGEN UND

SEPARATORENFL EISCH

Die Vorschriften dieses Abschnitts gelten nicht fir die Herstellung und das Inverkehr-
bringen Mermarktung von Hackfleisch, das fir die Verarbeitungsindustrie bestimmt ist; fir
Fleisch dieser Art gelten analog die Vorschriften fir frisches Fleisch.

KAPITEL |I: HERSTELLUNGSBETRIEBE

1 Betriebe, die Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch herstellen,
missen

a)

so ausgelegt sein, dass die Her stellungsschritte kontinuierlich aufeinander

b)

folgen und dass unterschiedliche Herstellungschargen voneinander
getrennt sind;

Uber separate Raume fir die Lagerung von ver packtem und unver pack-

c)

tem Fleisch verfigen, es sal denn, die Erzeugnisse werden zu unter schied-
lichen Zeiten gelagert;

Uber Raume verfiigen, die den Temperaturvorschriften in Kapite |11

d)

entsprechen;

Uber Handwaschbecken fiir das mit unverpacktem Fleisch hantierende

)

Personal verfigen, die so ausgelegt sind, dass eine Kontaminations-
ausbreitung verhindert wird. Auch die Ubrigen technischen Ausristungen
miissen so ausgelegt sein, dass eine K ontaminationsausbr eitung ver hindert
wird;

Uber Desinfektionsvorrichtungen fur Arbeitsgerdte mit einer \Wasser -

temperatur von mindestens 82 °C oder ein gleichwertiges alternatives
System verfligen.

KAPITEL |I: HAGKFLEISGH ANFORDERUNGEN AN AUSGANGSMATERIAL

1. Das Ausgangsmaterial fur die Herstellung von Hackfleisch muss folgende

Anforderungen erfillen:

a)

Hackfleisch wird aus Muskelfleisch (einschliefdich dem anhaftendem
Fettgewebe) hergestellt;

gefrorenes oder tiefgefrorenes Fleisch, das zur Herstellung von Hackfleisch

verwendet wird, ist vor dem Einfrieren entbeint und nach dem Entbeinen fir
eine begrenzte Zeit gelagert worden;
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soweit Hackfleisch aus gekiihlitem Fleisch hergestellt wurde, muss es innerhalb
folgender Fristen verwendet werden:

— innerhalb von héchstens 6 Tagen nach seiner Erschlachtung oder

- bei entbeintem, vakuumverpacktem Rind-/Kalbfleisch: innerhalb von
hochstens 15 Tagen nach seiner Erschlachtung;

FIe|sch mit organoleptlschen Méangeln darf nicht verwendet werden; wirdHA

Hackfleisch darf nicht hergestellt werden aus

—  Fleischabschnitten, die beim Zerlegen und Zerschneiden anfallen
(ausgenommen ganze Muskelstiicke), oder Separatorenfleisch oder
Fleisch, das Knochensplitter oder Haut enthalt;

—  Fleisch von folgenden Teilen von Rinder-, Schweine-, Schaf- oder
Ziegenschlachtkorpern: Kopffleisch (mit Ausnahme der Kaumuskeln),
die nicht muskulérer Teile der Linea aba, Hand- und FuRwurzelbereich
30W|e Knochenputz D+e—MJc|skel-n—d%—ZweFeh#eHs—naeh—Enﬁemen—der

Das Ausgangsmaterial fur die Herstellung von Separatorenfleisch muss

folgende Anforderungen erfillen:

a)

Es muss die Anforderungen an frisches Fleisch erfiillen.

b)

Folgendes Ausgangsmaterial darf zur Herstellung von Separ ator enfleisch

nicht verwendet werden:

i) von Gefliigel: Stander, Halshaut und -knochen sowie der K opf:

ii) von anderen Tieren: Kopfknochen, FiiRe, Schwénze, Femurhals,
Tibia, Fibula, Humerus, Radius und Ulna.
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KAPITEL I11: HYGIENE WAHREND UND NACH DER HERSTELLUNG

Das Fleisch muss so verarbeitet werden, dass eine Kontaminierung so weit wie

moglich ausgeschlossen wird. Die L ebensmittelunternehmer miissen dement-
sprechend daflir sorgen, dass

a) die Temperatur desverwendeten Fleischs bel Geflligel nicht Uber 4 °C, bel
Innereien nicht tiber 3 °C und bei anderem Fleisch nicht tiber 7 °C liegt;

b) das Fleisch nach und nach — nur wann und wie vigl erforderlich —in die
Arbeitsrdume ver bracht wird.

Fur die Herstellung von Hackfleisch gelten folgende Vor schriften:

a) Das Hacken muss binnen einer Stunde nach dem Verbringen des Fleisches in
den Verarbeitungsraum erfolgen. In Einzelfdllen, in denen die Beigabe von
Salz dies aus technologischen Griinden rechtfertigt, oder wenn ene
Risikoanalyse erkennen l&sst, dass kein groferes Gesundheitsrisiko besteht,
kann eine langere Frist zugel assen werden.

Dauern die genannten Arbeitsgange langer als in Unterabsatz 1 vorgesehen, so
darf das frische Fleisch erst verwendet werden, wenn es auf eine Kerntemperatur
von maximal +4 °C abgekihlt worden ist.

b) Unmittelbar nach der Herstellung muss Hackfleisch hygienisch umhdllt
und/oder verpackt und anschlief3end auf maximal 2 °C abgekuihlt und bei dieser
Temperatur gelagert werden.

c) Hackfleisch darf nur einmal tiefgefroren werden.

d) Diese Vorschriften gelten analog fur Hackfleisch, dem hochstens 1% Salz
hinzugefigt wurde. Wurde mehr als 1% Saz hinzugefigt, so gilt das
Erzeugnis als Fleischzubereitung.

e)  Um besonderen Erndhrungsgewohnheiten Rechnung zu tragen und sofern die
Erzeugnisse tierischen Ursprungs die offentliche Gesundheit nicht gefdhrden,
kénnen die Mitgliedstaaten Ausnahmen von den Bestimmungen gemal?
Nummern 1 bis 5 gewdhren. In diesem Fall darf das Hackfleisch jedoch nicht
mit dem gemeinschaftlichen Genusstauglichkeitskennzeichen versehen werden.

f)  Wird gefrorenes oder tiefgefrorenes Fleisch zur Hackfleischherstellung
verwendet, so muss es vor_dem Gefrieren entbeint worden sein, es sai
denn, die zustandige Behérde gestattet das Entbeinen unmittelbar vor
dem Hacken. Das Fleisch darf nur begrenzte Zeit gelagert werden.

0) Hackfleisch aus gekihltem Fleisch muss innerhalb folgender Fristen
hergestellt werden:

- innerhalb von maximal sechs Tagen nach der Schlachtung oder

- im Falle von vakuumverpacktem entbeintem Rind- und Kalbfleisch
innerhalb von maximal 15 Tagen nach der Schlachtunag.
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h) Hackfleisch muss unmittelbar nach der Herstellung umhillt oder
ver packt und

i) auf eine K erntemper atur von hochsten 2 °C gekiihlt oder

ii) auf eine Kerntemperatur von hdchstens-18 °C gefroren werden.

Die genannten Temperaturen mussen auch wahrend der Lagerung und Befor -
derung aufrechter halten werden.

Fur dieHerstellung von Separ ator enfleisch gelten folgende VVor schriften:

a) Nicht entbeintes Ausgangsmaterial aus einem angegliederten Schlacht-
betrieb darf nicht alter als sieben Tage sein. Sonstiges Ausgangsmaterial
darf nicht alter alsfinf Tage sein.

b) Erfolgt die maschinelle Gewinnung von Separatorenfleisch nicht
unmittelbar nach dem Entbeinen, so missen die fleischtragenden Knochen
bel einer Temperatur_von hoéchstens 2 °C (bzw., bei gefrorenen Erzeug-
nissen, -18 °C) gelagert und beférdert werden.

c) Fleischtragende Knochen von gefrorenen Schlachtkorpern dirfen nicht
wieder eingefroren werden.

d)  Wird Separatorenfleisch nicht binnen ener Stunde nach seiner Herstel-
lung verwendet, so ist es unver ziiglich auf eine Temperatur von héchstens
2 °C zu kiihlen.

€)  Nach dem Kihlen kann Separatorenfleisch binnen 24 Stunden ver arbeitet
werden; andernfalls muss es binnen 12 Stunden nach seiner Herstellung
eingefroren _werden. Die einzufrierenden Schichten missen binnen
6 Stunden eine Kerntemperatur von hdchstens -18 °C erreichen.

f) Gefrorenes Separatorenfleisch muss vor der Lagerung oder Beférderung
umhillt oder verpackt werden und darf nicht ldnger als drei_Monate
gelagert werden; wahrend der Beférderung und Lagerung darf die
Temperatur -18 °C nicht Ubersteigen.

Q) Separatorenfleisch darf nur in Fleischzubereitungen verwendet werden,
die 30 Minuten lang auf +70 °C —oder in einer anderen Zeit/Temper atur-
Kombination, die die gleiche Sicher heit bietet — erhitzt werden.

Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch dirfen nach dem

Auftauen nicht wieder eingefroren werden.

KAPITEL IV: FLEISCHZUBEREITUNGEN

Die Vorschriften fur Hackfleisch gelten analog fur aus Hackfleisch hergestellte
Fleischzubereitungen.

Es kann genehmigt werden, dass ganze Gefluigel schlachtkorper in einem eigens dazu
bestimmten Raum gewrzt werden, der vom Schlachtraum raumlich getrennt ist.
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Soweit das Fleisch gefroren oder tiefgefroren wurde, muss es nach der Schlachtung
innerhalb relativ kurzer Zeit verwendet werden.

Das Entbeinen von Fleisch unmittelbar vor der Zubereitung an Ort und Stelle kann
genehmigt werden, sofern dies unter hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgt.

Fleischzubereitungen dirfen nur einmal tiefgefroren werden.

Unmittelbar nach ihrer Herstellung, Umhillung und Verpackung missen
Fleischzubereitungen binnen kirzester Zeit auf eine Kerntemperatur von 4°C
abgekuhlt werden.

Bel Zubereitungen in tiefgefrorener Form muss geméld Artikel 1 Absatz2 der
Richtlinie 89/108/EWG eine Kerntemperatur von weniger as -18°C gewdhrleistet
sain.
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ABSCHNITT VI: FLEISCHERZEUGNISSE

KAPITEL |: VORSCHRIFTEN FUR AUSGANGSMATERIAL

Folgendes Ausgangsmaterial darf fir die Herstellung von Feischerzeugnissen nicht

verwendet werden:

a) Geschlechtsorgane weiblicher und ménnlicher Tiere, ausgenommen Hoden,

b) Harnorgane, ausgenommen Nieren und Blase,

C) Knorpel des Kehlkopfs, der Luftrohre und der extralobul&ren Bronchien,

d) Augen und Augenlider,

€) auliere Gehdrgange,

f) Hornhaut,

0) bei Gefllgel: Kopf (ausgenommen Kamm, Ohren, Kehllappen und Fleischwarzen),

Speiserohre, Kropf, Eingeweide und Geschlechtsorgane.
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ABSCHNITT VII: LEBENDE MUSCHELN

Die Vorschriften fir die Reinigung lebender Muscheln gelten nicht fur Stachelhéuter,
Manteltiere und M eeresschnecken.

Es ist dafir Sorge zu tragen, dass in freien Gewassern geerntete lebende Muscheln, die zum
unmittelbaren Verzehr bestimmt sind, die Anforderungen gemal? Kapitel 1V dieses Abschnitts

erfullen.

KAPITEL |: BESONDERE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE ERZEUGUNG

UND ERNTE LEBENDER MUSCHELN

A. VORSCHRIFTEN FUR ERZEUGUNGSGEBIETE

1.

Lebende Muscheln durfen nur in Gebieten geerntet werden, deren Lage und
Abgrenzung von der zustdndigen Behdrde festgelegt und die entsprechend
klassifiziert wurden:

a)

b)

Klasse-A-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln fir den
unmittelbaren Verzehr geerntet werden kdnnen. Lebende Muscheln aus
diesen Gebieten missen die Anforderungen von Kapitel IV dieses
Abschnitts erfillen;

Klasse-B-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln geerntet, aber
erst nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder nach dem
Umsetzen zum Verzehr in den Verkehr gebracht werden durfen;

Klasse-C-Gebiete: Gebiete, aus denen |ebende Muscheln geerntet, aber
erst nach dem Umsetzen Uber einen langen Zeitraum (mindestens zwei
Monate) in den Verkehr gebracht werden dirfen.

Die Kriterien fur die Einteilung in Klasse-B- oder Klasse-C-Gebiete
werden nach Stellungnahme der Europaischen Behérde fir L ebens-

mittelsicherheit des—zustandigen—\Wissenschafthchen—Ausschusses
festgelegt.

Nach der Reinigung oder dem Umsetzen missen Muscheln aus Klasse-B-
oder Klasse-C-Gebieten adle Anforderungen des Kapitel IV dieses
Abschnitts erfillen.

Jedoch kdnnen |ebende Muscheln aus diesen Gebieten, die weder gereinigt
noch umgesetzt worden sind, in einen Verarbeitungsbetrieb gesandt
werden, um zur Hemmung der Entwicklung pathogener Mikroorganismen
behandelt zu werden. Eine solche Behandlung muss nach Stellungnahme
der Europdischen Behorde fur L ebensmittelsicherheit des-zustandi-

gen-Wissenschafthchen-Audsschusses-genehmigt werden.
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Die Erzeugung und Ernte von Muscheln in Gebieten, die aus hygienischen
Grunden als fur diesen Zweck ungeeignet gelten oder die nicht in eine der
Klassen gemald Nummer 3 eingeteilt wurden, ist verboten. Marktteilnehmer
informieren sich bel der zustandigen Behdrde Uber die zur Erzeugung und
Ernte von Muscheln geeigneten Gebiete.

Die Bestimmungen geméa3 Nummer 1 gelten im Falle von Pilgermuscheln nur
fUr gezichtete Erzeugnisse Agquakuturerzeughisse; wenn Daten vorliegen, die
eine Klassfizierung der Fanggrinde zulassen, gelten sie auch fur wilde
Pilgermuscheln. Ist jedoch keine Klassifizierung der Fanggrinde méglich, so
gelten die VVorschriften des Kapitels IV auch fir wilde Pilgermuscheln.

VORSCHRIFTEN FUR DIE ERNTE UND DIE BEFORDERUNG
LEBENDER MUSCHELN ZU EINEM VERSANDZENTRUM, EINEM
REINIGUNGS-ZENTRUM, EINEM UMSETZGEBIET ODER EINEM
VERARBEITUNGS-BETRIEB

1.

Erntemethoden und Weiterbehandlung dirfen weder ener zusétzlichen
Verunreinigung und Uberméfdigen Beschadigung von Schalen und Gewebe
lebender Muscheln Vorschub leisten noch dazu fuhren, dass die Muscheln so
veréndert werden, dass sie fur die Reinigung, Verarbeitung oder Umsetzung
nicht mehr geeignet sind. Die Muscheln

— sind vielmehr gegen Quetschungen, Reibungen oder Vibrationen zu
schitzen,

—  durfen keinen Temperaturextremen ausgesetzt werden und

— durfen nicht wieder in Wasser getaucht werden, das sie zusétzlich
verunreinigen konnte.

Transportmittel missen Uber ein angemessenes Ableitungssystem verfligen,
optimale Uberlebensbedingungen gewdhrleisten und die Muscheln vor
V erunreinigungen schiitzen.

Jeder Partie |lebender Muscheln ist ein Registrierschein zur Identifizierung der
Partie wahrend der Befdrderung vom Erzeugungsgebiet zu einem Versand-
zentrum, einem Reinigungszentrum, einem Umsetzgebiet oder einem
Verarbeitungsbetrieb beizufligen. Das Dokument wird auf Antrag des Erzeu-
gers von der zustandigen Behorde ausgestellt. Fur jede Partie muss der Erzeu-
ger die entsprechenden Abschnitte des Registrierscheins gut leserlich und
unldschbar ausfillen. Dieses Dokument muss zumindest in einer der Sprachen
des Bestimmungslandes ausgestel [t werden.
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Die Registrierscheine sind durchlaufend zu nummerieren. Die zusténdige
Behorde erfasst die Anzahl der Registrierscheine und die Namen der Personen,
die die lebenden Muscheln gesammelt haben und auf deren Namen die Scheine
ausgestellt worden sind, in einem Register. Jeder Registrierschein fir eine
Partie lebender Muschelnist bel Anlieferung der Partie an ein Versandzentrum,
ein Reinigungszentrum, ein Umsetzgebiet oder einen Verarbeitungsbetrieb mit
einem Tagesstempel zu versehen. Er muss vom Betreiber des Zentrums,
Gebietes bzw. Betriebs Uber einen Zeitraum von mindestens zw6lf Monaten
oder auf Verlangen der zustandigen Behdrde Uber einen léngeren Zeitraum
aufbewahrt werden. Darliber hinaus ist auch der Erzeuger gehaten, diesen
Schein wahrend dieses Zeitraums aufzubewahren.

Wird die Ernte jedoch von Betriebsangehtrigen des Versandzentrums, des
Reinigungszentrums, des Umsetzgebiets oder des Verarbeitungsbetriebs, fir
die die Muscheln bestimmt sind, selbst durchgefihrt, so kann der
Registrierschein  durch eine unbefristete Transportgenehmigung  der
zustandigen Behorde ersetzt werden.

4.  Wird ein Erzeugungsgebiet oder ein Umsetzgebiet vorubergehend geschlossen,
so stellt die zustdndige Behorde fir dieses Gebiet keine weiteren
Registrierscheine mehr aus und setzt die Gultigkeit bereits ausgestellter
Registrierscheine unverziiglich aus.

C. VORSCHRIFTEN FUR DASUMSETZEN LEBENDER MUSCHELN

Fur das Umsetzen |ebender Muscheln gilt folgendes:

1.

L ebensmittelunternehmer durfen fur die Umsetzung lebender Lebende
Muscheln dirfen nur # von der zustdndigen Behdrde entsprechend
zugel assene Gebiete nutzen umgesetzt-werden. Die Abgrenzungen der Gebiete
sind durch Bojen, Stangen oder andere feste Vorrichtungen deutlich zu
markieren; zwischen den Umsetzgebieten sowie zwischen Umsetzgebieten und
Erzeugungsgebieten muss ein Mindestabstand eingehalten werden, um das
Risko einer Kontaminationsausbreitung zu mindern. zu—gewahrleisten;

dass die Wassarqualitat nicht beaintrachtigt wird.

Die Umsetzbedingungen muissen eine optimale Reinigung der Muscheln
gewdhrleisten. | Insbesondereist zu gewahrleisten, dass

- Die Methoden zur Behandlung lebender Muscheln, die umgesetzt werden
sollen, mussen gewéhrleisten, dass die Muscheln wieder mit der
Nahrungsaufnahme durch Ausfiltern beginnen, nachdem sie in
natrlichen Gewassern ausgesetzt worden sind;

—  die lebenden Muscheln durfen nicht in einer Dichte ausgesetzt werden,
die den Reinigungsvorgang unmaoglich macht;

—  die lebenden Muscheln missen im Umsetzgebiet Uber einen ausreichend
langen Zeitraum in Meerwasser lagern, der nach Maligabe der
Wassertemperatur festgesetzt wird. Dieser Zeitraum muss langer dauern
as die Zeit, die zum Abbau von Fékabakterien auf die nach Kapitel IV
dieses Abschnitts zul&ssigen Werte bendtigt wird,;
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— die Mindestwassertemperatur fur ein erfolgreiches Umsetzen muss
erforderlichenfalls festgesetzt und von der zustandigen Behorde fir jede
Art lebender Muscheln und jedes zugelassene Umsetzgebiet bekannt
gegeben werden,;

— enzelne Plétze innerhalb eines Umsetzgebiets sind deutlich voneinander
zu trennen, um ein Vermischen der Partien zu verhindern.

Betreiber von Umsetzgebieten missen zu Zwecken der Kontrolle durch die
zustandige Behorde Uber die Herkunft der lebenden Muscheln, die
Umsetzdauer, den Umsetzplatz und die anschlief3ende Bestimmung der Partien
Buch fuhren.

Nach der Ernte im Umsetzgebiet muss den Partien wadhrend des Transports
vom Umsetzgebiet zu dem zugelassenen Versandzentrum, Reinigungszentrum
oder Verarbeitungsbetrieb ein Registrierschein mitgegeben werden. Dieser
Schein ertbrigt sich, wenn dasselbe Personal sowohl im Umsetzgebiet al's auch
im Versandzentrum, im Reinigungszentrum bzw. im V erarbeitungsbetrieb tétig
ist. Dieses Dokument muss zumindest in einer der Sprachen des Bestimmungs-
landes ausgestel It werden.

KAPITEL I1: ZULASSUNG VON VERSAND- UND REINIGUNGSZENTREN

STANDORT

1.

Der Standort der Zentren darf nicht durch normalen Tidenhub oder
Wasserlaufe aus der Umgebung Uberflutet werden.

Samtliche Reinigungs- bzw. Versandzentren missen mit Soweit
Meerwasser—verwendet—wird—mussen Vorrichtungen zur Versorgung mit
sauberem Meerwasser ausgestattet voerhanden sein.

SONDERVORSCHRIFTEN FUR REINIGUNGSZENTREN

Zusétzlich zu den Vorschriften gemad Abschnitt A gilt fir Reinigungszentren
folgendes:

Bdden und Wande der Reinigungsbecken und Wasserbehdter miissen glatte,
feste und undurchlassige Oberflachen haben und sich durch Schrubben oder
mit Druckwasser |eicht reinigen lassen.

Reinigungsbecken muissen so gebaut sein, dass das Wasser vollstandig
abflieRen kann.

Die Reinigungsbecken missen entsprechend dem Volumen der zu reinigenden
Muscheln Uber eine ausreichende Zufuhr von sauberem Meerwasser und
ausreichende AbflUsse verfligen.

Wenn das Reinigungszentrum nicht ber eine Eigenzufuhr sauberen Wassers
durch Direktpumpen verfigt, muss es eine Vorrichtung zur Sauberung des
M eerwassers haben.
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KAPITEL I11: HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR VERSAND- UND REINIGUNGS-

ZENTREN

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR REINIGUNGSZENTREN

1.

Lebende Muscheln missen vor dem Reinigen mit sauberem Meerwasser oder
Trinkwasser unter Druck von Schlamm und angesammelten Schmutzpartikeln
befreit werden.

Den Reinigungsbecken ist stindlich eine ausreichende Menge Meerwasser je
Tonne aufzubereitender Iebender Muscheln zuzufihren. Der Wasserzulauf muss
in ausreichender Entfernung von den Abwasserabfllissen liegen, um jede
Verunreinigung zu vermeiden.

Der Betrieb der Reinigungsanlage muss sicherstellen, dass die lebenden
Muscheln ihre Filtertétigkeit rasch wiederaufnehmen, noch verbleibende
Verunreinigungen ausscheiden und nicht erneut verunreinigt werden und dass
die Muscheln nach dem Reinigen unter einwandfreien Bedingungen lebensfahig
snd, damit se das Umhillen, das Lagern und den Transport vor der
Vermarktung Uberstehen.

Die Menge zu reinigender Muscheln darf die Kapazitét des Reinigungszentrums
nicht Ubersteigen. Die lebenden Muscheln sind wéhrend eines fur die Einhaltung
der mikrobiologischen Normen gemdld Kapitel IV dieses Abschnitts
ausreichenden Zeitraums ununterbrochen zu reinigen.

Enthdt ein Reinigungsbecken mehrere Arten von Muscheln, so richtet sich die
Behandlungsdauer nach der Art, fir die die langste Reinigungsdauer erforderlich
ist.

Die Behdtnisse zur Aufnahme der Iebenden Muscheln in der Reinigungsanlage
mUissen so beschaffen sein, dass das Meerwasser ungehindert durchflief3en kann.
Die lebenden Muscheln dirfen nicht so hoch aufeinandergeschichtet werden,
dass sie ihre Schalen wéahrend des Reinigungsprozesses nicht mehr ungehindert
offnen kénnen.

Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs mussen die Schalen der |ebenden
Muscheln grindlich mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser abgespritzt
werden.

In einem Reinigungsbecken, in dem sich lebende Muscheln zur Reinigung
befinden, durfen weder Krebstiere, Fische noch andere Meerestiere gehaten
werden.

Die Reinigungszentren dirfen nur solche Partien von lebenden Muscheln
annehmen, denen ein Registrierschein beigeflgt ist.
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10.

11.

Reinigungszentren, die Partien von lebenden Muscheln in Versandzentren
versenden, miissen einen Registrierschein beifligen.

Jedes an ein Versandzentrum geschickte Packstlick, das gereinigte Iebende
Muscheln enthdlt, ist mit einem Etikett zu versehen, auf dem bescheinigt ist, dass
alle Muscheln gereinigt wurden.

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR VERSANDZENTREN

1.

Das Hantieren von Muscheln (Verpacken oder Grofdensortieren) darf nicht
dazu fuhren, dass das Erzeugnis verunreinigt wird, oder die Lebensfahigkeit
der Muscheln in Frage stellen.

Lebende Muscheln miissen stets mit sauberem Meerwasser oder Trinkwasser
unter Druck abgespritzt bzw. gereinigt werden; dieses Wasser darf nicht
wiederverwendet werden.

Versandzentren durfen nur Partien von lebenden Muscheln, denen ein
Registrierschein gemal? Kapitel | Unterabschnitt B Nummer 4 beigefgt ist, aus
einem zugelassenen Erzeugungsgebiet (Klasse A), Umsetzgebiet oder
Reinigungszentrum annehmen.

Muscheln dirfen nicht an Orten hantiert werden, zu denen Haustiere Zugang
haben.

Versandzentren auf Schiffen unterliegen den Vorschriften gema? Nummern 1,
2und 4. Die Muscheln missen aus einem zugelassenen Erzeugungsgebiet
(Klasse A) stammen. Die Vorschriften des Kapitels |l Unterabschnitt A gelten
entsprechend fur diese Versandzentren; jedoch kdnnen Sonderbedingungen
festgelegt werden.

KAPITEL IV: HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR LEBENDE MUSCHELN

Fur lebende Muscheln, die zum Genuss fur Menschen in den Verkehr gebracht werden, gilt
folgendes:

1

Sie mussen organoleptische Merkmale aufweisen, die auf Frischezustand und
L ebensfahigkeit schlieffen lassen, d.h. schmutzfreie Schalen, eine Klopfreaktion und,
aul%er bei Pilgermuscheln, normale Mengen von SchalenflUssigkeit.

Sie missen mikrobiologische Kriterien erflllen bzw. nach festzulegenden mikrobiolo-
gischen Leitlinien erzeugt worden sein.

Sie durfen nicht mit natirlich vorkommenden oder in die Umwelt ausgesetzten
toxischen bzw. schédlichen Stoffen in einem Malie belastet sein, dass die errechnete
Aufnahme Uber Lebensmittel die fir den Menschen zuldassige Tagesdosis (ADI)
Ubersteigt.
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Der Hochstgehalt an Radionukliden darf die gemeinschaftsrechtlich vorgeschriebenen
Grenzwerte fur Lebensmittel nicht Gbersteigen.

Grenzwerte fir marine Biotoxine:

a) Dea Gesamtgehalt an Lahmungen hervorrufenden Algentoxinen (Paraytic
Shellfish Poison - PSP) in den essbaren Muschelteillen (ganze Korper oder
einzeln verzehrbare Teile) darf nach einer von der Kommission anerkannten
Methode 80 g je 100 g Muschelfleisch nicht tibersteigen.

b) Der Gesamtgehalt an Amnesie hervorrufenden Algentoxinen (Amnesic
Shellfish Poison - ASP) in den essbaren Muschelteilen (ganze Korper oder
einzeln verzehrbare Teile) darf nach der HPLC-Methode 20 pg domoische
Saure je Gramm nicht Ubersteigen.

c)  Nach den gangigen biologischen Analysemethoden dirfen essbare Muschelteile
(ganze Korper oder enzeln verzehrbare Teile) hinsichtlich Diarrhde
hervorrufender Algentoxine (Diarrhetic Shellfish Poison - DSP) nicht positiv
testen.

In Zusammenarbeit mit dem zusténdigen gemeinschaftlichen Referenzlabor und nach
Stellungnahme der Europdischen Behorde fir Lebensmittelsicherheit wird Folgendes
festgelegt:

Grenzwerte und Analysemethoden fir andere marine Biotoxine, soweit sich dies als
erforderlich erweist;

virologische Nachweisverfahren und virologische Normen;

Stichprobenplane sowie die Methoden und Analysetoleranzen zur Uberprifung der
Einhaltung der Gesundheitsnormen. Bis die entsprechenden Entscheidungen
getroffen sind, darf die Uberprifung der Einhaltung der Gesundheitsnormen nur nach
wissenschaftlich fundierten Methoden erfolgen;

weitere Gesundheitsnormen oder Kontrollen, wenn wissenschaftlich erwiesen ist,
dass dies zum Schutz der 6ffentlichen Gesundheit erforderlich ist.

KAPITEL V: UMHULLUNG LEBENDER MUSCHELN
Austern sind mit der konkaven Seite nach unten zu umhiillen.

Alle Umhillungen lebender Muscheln, einschliefdlich der Vakuumverpackung in
Meerwasser, missen ab Versandzentrum bis zur Abgabe an den Verbraucher oder
Einzelhandler fest verschlossen sein und fest verschlossen bleiben. Die Umhtillungen
durfen jedoch in einem Versandzentrum zwecks Wiederumhullung der Muscheln
oder_in_einem Reinigungszentrum zwecks Reinigung der Muscheln zugelassenen
V ersand—oder—Remnigungszentrum gedffnet und—dieMuscheln—dert—wiederumhitit
werden.
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KAPITEL VI: ZULASSUNG VON BETRIEBEN
Versand- und Reinigungszentren missen von der zusténdigen Behdrde zugel assen sein.

KAPITEL VII: GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG UND
ETIKETTIERUNG

1 Das Genusstauglichkeitskennzei chen muss wasserfest sein.
2. Zusétzlich zu den gesetzlich vorgegebenen Angaben muss das Etikett Angaben
enthalten tber:

—  die Muschelart (gemeine und wissenschaftliche Bezeichnung),

—  das Umhullungsdatum (zumindest Tag und Monat).

Abweichend von den Bestimmungen der Richtlinie 2000/13/EG des Européischen
Parlaments und des Rates vom 20.M&z 2000 zur Angleichung der Rechts-
vorschriften der Mitgliedstaaten Uber die Etikettierung und Aufmachung von
Lebensmitteln sowie die Werbung hierfiir** kann das Haltbarkeitsdatum durch
folgende Angabe ersetzt werden: ,Diese Tiere mussen zum Zeitpunkt des Kaufs

lebend sein".

3. Etikette auf umhillten Lieferpackungen lebender Muscheln, die keine
verbrauchergerechten Einzelpackungen enthalten, sind vom Einzelhandler nach

Aufteilung des Inhalts der Sendung fir mindestens 60 Tage aufzubewahren.

KAPITEL VIII: LAGERUNG UND BEFORDERUNG LEBENDER MUSCHELN

1 In Lagerrdumen muissen lebende Muscheln bei einer Temperatur gelagert werden, die

ihre gesundheitliche Unbedenklichkeit und Lebensfahigkeit nicht beeintrachtigt.

2. Unbeschadet der Vorschriften in Kapitel V_.Nummer 2 dirfen lebende Muscheln
nach dem Umhdllen und nach ihrem Versand nicht mehr ins Wasser eingetaucht oder
mit Wasser besprengt werden, es sei denn, sie werden vom V ersandzentrum selbst an
den Endverbraucher verkauft oder es gelten festzulegende besondere Bedin-

gungen.
ABSCHNITT VIII: FISCHEREIERZEUGNISSE

KAPITEL I: VORSCHRIFTEN FUR FISCHEREIFAHRZEUGE

Fischereierzeugnisse, die in ihrem natirlichen Lebensraum gefangen werden, missen gemal
den Vorschriften dieses Kapitels gefangen und gegebenenfalls an Bord der Fischereifahrzeuge
ausgeblutet, gekopft, ausgenommen, von Flossen befreit sowie gekihlt, gefroren oder

verarbeitet und/oder umhillt/verpackt worden sein.

42 ABI. L 109 vom 6.5.2000, S. 29.
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VORSCHRIFTEN FUR DIE AUSSTATTUNG VON FISCHEREI-

FAHRZEUGEN

A. VORSCHRIFTEN FUR FISCHEREIFAHRZEUGE IM ALLGE-
MEINEN
1. Fischereifahrzeuge missen so konzipiert und gebaut sein, dass die

Erzeugnisse nicht mit Schmutzwasser aus dem Kielraum, Abwassern,
Rauch, Kraftstoff, OI, Schmiermitteln oder anderen Schadstoffen
verunreinigt werden kénnen.

Die Flachen, mit denen die Fische in Berthrung kommen, missen aus
geeigneten korrosionsfestem Material sein, das glatt und einfach zu
reinigen ist. Die Oberflachenbeschichtung muss haltbar und ungiftig sein.

Ausristungsgegenstéande und Materiaien, die zur Bearbeitung der Fische
verwendet werden, missen aus korrosionsfestem, leicht zu reinigendem
Material sein.

B. FABRIKSCHIFFE

1.

Fabrikschiffe missen zumindest Uber folgende Einrichtungen verfiigen:

a) einen Bereich zum Aufnahme der Fange an Bord, der so konzipiert
ist, dass die einzelnen Fange raumlich voneinander getrennt werden
kénnen. Der Bereich muss leicht zu reinigen und so ausgerichtet
sein, dass die Erzeugnisse vor Sonneneinstrahlung und jegliche
Verunreinigung geschiitzt sind;

b) en hygienisch einwandfreies System zur Beférderung der
Fischereierzeugnisse vom Aufnahme- zum Arbeitsbereich;

c) ausreichend grof3e Arbeitsbereiche, die eine hygienisch einwand-
frele Zubereitung und Verarbeitung der Fischereierzeugnisse
ermoglichen. Die Bereiche missen leicht zu reinigen und so
konzipiert und angeordnet sein, dass jegliche Verunreinigung der
Erzeugnisse ausgeschlossen ist;

d) ausreichend grofe und leicht zu reinigende Raume fir die
Lagerung der fertigen Erzeugnisse. Wird an Bord ene
Abfallverarbeitungsanlage betrieben, so ist fur die Lagerung des
Abfalls ein gesonderter Laderaum vorzusehen;

e) enen rdumlich von den Zubereitungs- und Verarbeitungsréumen
getrennter Raum fir die Lagerung des Verpackungsmaterials;

f)  spezielle Vorrichtungen fur die Beseitigung von Abfdlen oder
genussuntauglichen Fischereierzeugnissen entweder durch direktes
Abpumpen ins Meer oder, fals die Umstande dies erfordern, in
einen nur hierfdr bestimmten wasserdichten Tank. Werden Abfélle
zwecks Aufbereitung an Bord gelagert und behandelt, so sind
hierfir gesonderte Rdume vorzusehen;
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g) ene Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser im Sinne der
Richtlinie 98/83/EG des Rates vom 3. November 1998 lber die
Qualitét von Wasser fir den menschlichen Gebrauch® oder mit
sauberem Meerwasser, Seewasser oder Flusswasser (Druckwasser).
Die Einlassdffnung der Pumpstation fir das Ansaugen des
Meerwassers muss sich an einer Stelle befinden, an der die Qualitét
des angesaugten Wassers nicht durch ins Meer zuriickgefihrte
Abwaésser oder Abfédlle oder durch abgeleitetes Kihlwasser der
Antriebsmaschinen beeintréchtigt werden kann;

h)  Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande, wobel
die Hahne nicht handbedienbar sein durfen, es sei denn, andere
Verfahren bieten gleichwertige Hygienegarantien, und hygienisch
einwandfreie Mittel zum Trocknen der Hande.

2.  Fabrikschiffe, auf denen Fischerelerzeugnisse eingefroren werden,
mussen Uber folgende Einrichtungen verfiigen:

a) ene Gefrieranlage mit ausreichender Leistung, um die Temperatur
der Erzeugnisse rasch auf eine Kerntemperatur von -18 °C oder
weniger abzusenken;

b)  eneKuhlanlage mit ausreichender Leistung, um die Erzeugnisse in
den Lagerraumen auf einer Temperatur von -18 °C oder weniger zu
halten. Die Lagerrdume mussen uUber Temperaturschreiber
verfligen, die so angebracht sind, dass sie |leichte abgelesen werden
konnen. Der Temperaturfuhler dieser Gerdte muss in dem Teil des
Raums angebracht sein, in dem die héchste Temperatur herrscht.

Ganze Fische, die in Salzlake eingefroren und zum Eindosen bestimmt
sind, durfen jedoch bel einer Temperatur von -9°C oder weniger
aufbewahrt werden.

C. GEFRIERSCHIFFE UND FISCHEREIFAHRZEUGE, DIE SO
KONZIPIERT UND AUSGERUSTET SIND, DASS FISCHEREI-
ERZEUGNISSE AN BORD FUR UBER ALS 24STUNDEN
KONSERVIERT WERDEN KONNEN

1. Die Fischereifahrzeuge mussen mit Laderaumen, Tanks oder Containern
zur Lagerung gekihlter oder gefrorener Fischerelerzeugnisse bei den in
diesem Abschnitt festgelegten Temperaturen ausgestattet sein. Die
Laderdume missen vom  Maschinentaum und von  den
Mannschaftsraumen durch ausreichend dichte Schotten abgetrennt sein,
um jegliche Verunreinigung der gelagerten Fischereierzeugnisse zu
verhindern. Fur Gefrier- und Kuhlanlagen gelten analog die Vorschriften
fur Fabrikschiffe gemal3 Unterabschnitt B Nummer 3.

2. Die Laderaume miuissen so ausgestattet sein, dass die Fischereierzeugnisse
nicht mit dem Schmelzwasser in Berihrung bleiben.

43

ABI. L 330vom 5.12.1998, S. 32.
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3. Die zur Lagerung der Erzeugnisse verwendeten Behdtnisse missen die
Haltbarkeit der Erzeugnisse unter einwandfreien Hygienebedingungen
gewdhrleisten und insbesondere sauber sein und den Abfluss des
Schmel zwassers erméglichen.

4.  Be Fischereifahrzeugen, die zum Kuhlen von Fischereierzeugnissen in
gekihltem Meerwasser ausgeristet sind, missen die hierflr
vorgesehenen Tanks mit einer Vorrichtung ausgestattet sein, die im
ganzen Tank gleiche Temperaturbedingungen gewdhrleistet. Es muss
eine Kuhlleistung erreicht werden, bei der die Mischung von Fischen und
Meerwasser héchstens sechs Stunden nach dem Laden eine Temperatur
von 3°C und 16 Stunden nach dem Laden eine Temperatur von 0 °C
erreicht.

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR FISCHEREIFAHRZEUGE

For

Fischereierzeugnisse an Bord von Fischereifahrzeugen gelten folgende

Hygienevorschriften:

1.

Die zur Lagerung von Fischereierzeugnissen bestimmten Schiffsbereiche oder
Behaltnisse mussen sich zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs in vollig sauberem
Zustand befinden, und insbesondere muss ausgeschlossen sein , dass sie durch
den zum Antrieb des Schiffs verwendeten Kraftstoff oder durch
Schmutzwasser aus dem Kielraum verunreinigt werden.

Sobald Fischereierzeugnisse an Bord genommen wurden, missen sie vor
Verunreinigung, Sonneneinstrahlung oder anderen Warmequellen geschiitzt
werden. Soweit sie gewaschen werden, muss das verwendete Wasser entweder
SlRwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG oder ggf. sauberes Meer-, See-
oder Flusswasser sein.

Bel der Behandlung und Lagerung von Fischereierzeugnissen muss vermieden
werden, dass sie gequetscht werden. Zum Bewegen von grof3en Fischen oder
von Fischen, bel denen eine Verletzungsgefahr fir die mit dem Fisch
umgehende Person besteht, ist die Verwendung spitzer Arbeitsgerédte zul&ssig,
sofern die Weichteile der Erzeugnisse dabei nicht beschadigt werden.

Alle Fischereierzeugnisse, die nicht am Leben gehalten werden, missen so
rasch wie moglich nach ihrer Verbringung an Bord gekihlt werden. Ist eine
Kuhlung an Bord eines Fischereifahrzeugs jedoch nicht mdglich, so miissen die
Fischerel erzeugnisse so bald wie moglich angelandet werden.

Wird zur Kidhlung der Erzeugnisse Eis verwendet, so muss dieses aus
Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder Flusswasser hergestellt werden.
Vor seiner Verwendung muss es so gelagert werden, dass eine Kontamination
ausgeschlossen ist.
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Soweit Fische an Bord gekdpft und/oder ausgenommen werden, muss dies so
schnell wie moglich nach dem Fang unter hygienischen einwandfreien
Bedingungen erfolgen. Unmittelbar danach sind die Erzeugnisse sorgfaltig mit
Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder Flusswasser zu waschen. In
diesem Falle sind Eingeweide und solche Teile, die die 6ffentliche Gesundheit
gefahrden kdnnen, so rasch wie méglich von den zum Verzehr bestimmten
Erzeugnissen zu trennen und fernzuhalten. Zum Verzehr bestimmte
Fischlebern, Fischrogen und Fischmilch missen in Eis gekihit, bel der
Schmelzei stemperatur aufbewahrt oder gefroren werden.

Beim Einfrieren von zum Eindosen bestimmten ganzen Fischen in Salzlake
muss das Erzeugnis auf eine Temperatur von -9°C gebracht werden. Die
Salzlake darf keine Verunreinigungsquelle fur die Fische darstellen.

Fur das Garen von Krebstieren und Weichtieren an Bord gelten analog die
Vorschriften gemal3 Kapitel 111 Nummer V1.

KAPITEL I1: WAHREND UND NACH DER ANLANDUNG GELTENDE

HYGIENEVORSCHRIFTEN

Entlade- und Anlandungsvorrichtungen missen aus leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material sein und vorschriftsmallig gewartet und saubergehalten
werden.

Beim Entladen und bei der Anlandung ist jegliche Verunreinigung der
Fischerelerzeugnisse zu vermeiden. Insbesondere ist zu gewahrleisten, dass

das Entladen und die Anlandung so rasch wie méglich ablaufen;

die Fischereierzeugnisse unter Einhaltung der Temperaturvorschriften
unverzuglich in ein geschitztes Milieu gebracht werden;

keine Gerdte und Techniken zuldssig sind, die die genief3baren Telle der
Fischerel erzeugni sse unnétig beschadigen.

Versteigerungshallen und Grof3mérkte oder Bereiche von Versteigerungshallen und
Grol3mérkten, in denen Fischereierzeugnisse zum Verkauf feilgehalten werden,
mussen nachstehende Anforderungen erfillen:

a)

b)

Sie dirfen wahrend der Feilhaltung bzw. Lagerung von Fischereierzeugnissen
nicht fir andere Zwecke genutzt werden. Fahrzeuge mit V erbrennungsmotoren,
deren Abgase die Qualitét der Fischereierzeugnisse beeintréchtigen kénnten,
durfen die Hallen nicht befahren. Personen, die Zugang zu den Raumlichkeiten
haben, dirfen keine Tiere mitbringen;

soweit Meerwasser verwendet wird, missen Anlagen zur Wassersduberung
vorhanden sein.
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Nach der Anlandung bzw. nach dem Erstverkauf missen Fischereierzeugnisse
unverziglich an ihren Bestimmungsort befordert oder vor der Fellhaltung zum
Verkauf bzw. nach dem Verkauf und bis zur Beférderung an den Bestimmungsort in
Kuhlrdumen gelagert werden. In diesen Féllen sind die Fischereierzeugnisse bei
Schmelzei stemperatur zu lagern.

KAPITEL II1: SONDERVORSCHRIFTEN
VORSCHRIFTEN FUR FRISCHE ERZEUGNISSE

1.  Gekuhlte unverpackte Erzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft im
Bestimmungsbetrieb vertellt, versendet, zubereitet oder verarbeitet werden,
sind in den Kuhlrdaumen dieser Betriebe in Eis zu lagern; nach Bedarf ist neues
Eis nachzufillen. Das mit oder ohne Saz verwendete Eis muss aus
Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder Flusswasser hergestellt und unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen in speziell hierfir bestimmten
Behdltnissen gelagert werden. Umhdllte frische Erzeugnisse missen mit Eis
oder maschinell durch ene Kuhlanlage, die &hnliche Temperaturen
gewdhrleistet, gekuhlt werden.

2. Arbetsgdnge wie Kopfen und Ausnehmen mussen unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen erfolgen. Unmittelbar nach diesen Arbeiten sind
die Erzeugnisse sorgfatig mit Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder
Flusswasser zu waschen.

3. Be Arbeitsgéngen wie Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, dass die
Filets und Stiicke nicht verunreinigt werden und dass diese Arbeiten an einer
anderen Stelle als das Kopfen und Ausnehmen stattfinden. Die Filets und
Stlicke durfen nur wahrend der fr ihre Herstellung erforderlichen Zeit auf den
Arbeitstischen verbleiben und missen durch eine geeignete Umhillung gegen
Verunreinigung geschitzt werden. Fertige Filets und Stlicke missen
unverziglich nach ihrer Herstellung gekihlt werden.

4. Behdtnisse fir den Vesand oder die Lagerung von frischen
Fischerelerzeugnissen mussen so beschaffen sein, dass Schmelzwasser
ablaufen kann.

VORSCHRIFTEN FUR GEFRORENE ERZEUGNISSE

Fur Gefrieranlagen in Betrieben, in denen Fischereierzeugnisse eingefroren werden,
gelten andlog die Gefrier- und Lagervorschriften fir Fabrikschiffe, auf denen
Fischerei erzeugnisse eingefroren werden.

VORSCHRIFTEN FUR FISCHSCHNITZEL

1. Die maschinelle Gewinnung von Fischschnitzeln muss ohne Ubermaiige
Verzogerung nach dem Filetieren erfolgen; das Rohmaterial darf keine
Eingeweidereste enthalten. Wird der ganze Fisch verwendet, so ist dieser
vorher auszunehmen und zu waschen.
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2.

Nach der Herstellung sind die Schnitzel so rasch wie moglich einzufrieren oder
Erzeugnissen beizumischen, die zum Einfrieren bestimmt sind oder auf andere
Weise haltbar gemacht werden sollen.

V. VORSCHRIFTEN ZUM SCHUTZ VOR GESUNDHEITSGEFAHRDENDEN
ENDOPARASITEN

1.

Die nachstehend genannten Fischereierzeugnisse miissen Uber einen Zeitraum
von mindestens 24 Stunden bei einer Kerntemperatur von mindestens -20°C
eingefroren werden. Diese Gefrierbehandlung ist auf das rohe Erzeugnis oder
das Enderzeugnis anzuwenden.

a)  Fisch, der roh oder - wie Junghering (Matjes) - quasi roh verzehrt wird;

b) folgende Arten, sofern sie kalt gerauchert werden und die Kerntemperatur
des Fisches wahrend dieses Vorgangs weniger als 60 °C betragt:

- Hering,

—  Makrele,

— Sprotte,

—  atlantischer und pazifischer (frei lebender) Lachs;

¢) marinierte und/oder gesalzene Heringe, wenn die gewdahlte Behandlung
nicht ausreicht, um Nematodenlarven abzuttten.

Soweit epidemiologische Daten vorliegen, die belegen, dass die Herkunfts-
fanggrinde die offentliche Gesundheit nicht wegen Parasitenvorkommen
gefdhrden, konnen die Mitgliedstaaten Ausnahmen von vorgenannten
Behandlungen gewéhren. Mitgliedstaaten, die diese Regelung in Anspruch
nehmen, unterrichten die Kommission und die anderen Mitgliedstaaten
entsprechend.

Den vorgenannten Fischereierzeugnissen muss bei ihrer Vermarktung eine
Bescheinigung des Herstellers beiliegen, aus der hervorgeht, welcher Art von
Behandlung sie unterzogen wurden.

Vor dem Inverkehrbringen Hrer—\ermarktung missen Fische und Fisch-
erzeugnisse einer Sichtkontrolle unterzogen werden, um mit blofem Auge
sichtbare Endoparasiten festzustellen. Eindeutig von Parasiten befallene Fische
oder Fischteile sind zu entfernen und durfen nicht fir Erndhrungszwecke
verwendet werden.
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GEGARTE KREBSTIERE UND WEICHTIERE
Fur das Garen von Krebs- und Weichtieren gelten folgende Vorschriften:

a Nach dem Garen sind die Erzeugnisse rasch abzukihlen. Dazu ist ausschlief3-
lich Trinkwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG bzw. sauberes Meer-, See-
oder Flusswasser zu verwenden. Wird kein anderes Verfahren zur Haltbar-
machung angewandt, so mussen die Erzeugnisse auf Schmelzeistemperatur
abgekuihlt werden.

b) Das Entfernen der Schalen muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
unter Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Erzeugnisse erfolgen. Geschieht
dies von Hand, so muss das Personal auf sorgfétiges Handewaschen achten;
samtliche Arbeitsflachen sind griindlich zu reinigen. Bel Einsatz von Maschinen
sind diese in kurzen Abstanden zu reinigen und nach einem im Rahmen des
HACCP-Verfahrens aufgestellten Zeitplan zu desinfizieren.

c¢) Nach dem Entfernen der Schalen sind die gegarten Erzeugnisse unverziglich
einzufrieren oder in hierfir vorgesehenen Raumen so kihl zu lagern, dass sich
keine Krankheitserreger entwickeln kénnen.

KAPITEL 1V: HYGIENENORMEN FUR FISCHEREIERZEUGNISSE
Organoleptische M erkmale von Fischer eier zeugnissen

Um ihre hygienische Qualitat gewahrleisten zu konnen, missen Fischereierzeugnisse
organoleptisch untersucht werden. Erforderlichenfalls werden nach Stellungnahme
der Europdischen Behorde fur L ebensmittelsicherheit des—zustandigenAfssen-
schafthehen-Ausschusses Frischekriterien festgel egt.

Histamin

Der Histamingehalt bestimmter Fischereierzeugnisse muss bei neun aus einer Partie
entnommenen Proben folgenden Grenzwerten entsprechen:

—  Der Mittelwert darf 100 ppm nicht Uberschreiten.

—  zwe Proben dirfen einen Wert von Uber 100 ppm aufweisen, aber 200 ppm
nicht Uberschreiten;

- keine Probe darf 200 ppm tberschreiten.

Diese Grenzwerte gelten lediglich fur Fischarten folgender Familien: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae und Scombraesosidae.
Sardellen, die einem enzymatischen Reifungsprozess in Salzlésung unterzogen
wurden, durfen jedoch einen hoheren Histamingehalt aufweisen, der indes das
Doppelte der genannten Werte nicht Uberschreiten darf. Die Untersuchungen missen
mit Hilfe bewdhrter, wissenschaftlich anerkannter Methoden, z. B. der
Hochleistungsflissigchromatographie (HPLC), durchgefihrt werden.
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3. Fluchtiger basischer Stickstoff (Total Volatile Nitrogen - TVB-N)

Unverarbeitete Fischereierzeugnisse sind zum Genuss fir Menschen nicht geeignet,
wenn chemische Tests, die durchgefiihrt wurden, weil die organoleptische Prifung
Zweifd an der Frische des Erzeugnisses entstehen lief3, belegen, dass die festzu-
legenden TV B-N-Grenzwerte Uberschritten wurden.

4, Gesundheitsschadliche Toxine
Folgende Fischereierzeugnisse dirfen nicht in den Verkehr gebracht werden:

—  giftige Fische der folgenden Familien: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae,
Canthigasteridae,

—  Fischereierzeugnisse, die Biotoxine wie Ciguatoxin oder Muskellahmungen
bewirkende Toxine enthalten.

KAPITEL V: UMHULLUNG UND VERPACKUNG VON
FISCHEREIERZEUGNISSEN

Behdltnisse, in denen Fischereierzeugnisse in Eis frischgehalten werden, missen wasserfest
sein; Schmelzwasser muss abflief3en kdnnen.

An Bord von Fischereifahrzeugen zubereitete Gefrierblocke missen vor dem Anlanden
angemessen umhullt werden.

KAPITEL VI: LAGERUNG VON FISCHEREIERZEUGNISSEN

1 Frische oder aufgetaute Fischerel erzeugnisse sowie gegarte und gekthlte Krebs- und
Welichtiererzeugnisse sind bei Schmelzei stemperatur zu lagern.

2. Gefrorene Fischereierzeugnisse sind bei einer Kerntemperatur von mindestens -18 °C
zu lagern; ganze Fische, die in Salzlake eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind,
durfen jedoch bei einer Temperatur von mindestens -9 °C gelagert werden.

KAPITEL VII: BEFORDERUNG VON FISCHEREIERZEUGNISSEN

1 Waéhrend der Befdrderung missen Fischerelerzeugnisse auf der vorgeschriebenen
Temperaturen gehalten werden. Insbesondere gilt folgendes:

a) Frische oder aufgetaute Fischereierzeugnisse sowie gegarte und gekuhlte
Krebs- und Weichtiererzeugnisse sind auf Schmelzeistemperatur zu halten;

b) gefrorene Fischereierzeugnisse, ausgenommen Fische, die in Salzlake
eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind, sind auf einer konstanten
Kerntemperatur von mindestens -18°C zu haten; kurze Temperatur-
schwankungen von hichstens 3 °C nach oben sind zuléssig.

2. Soweit gefrorene Fischereierzeugnisse von einem Kuhllager zu einem zugelassenen
Betrieb beftrdert werden, um dort unmittelbar nach der Ankunft zwecks Zubereitung
und/oder Verarbeitung aufgetaut zu werden, und es sich nur um eine kurze Strecke
handelt, kann die zustandige Behérde eine Ausnahme von den Bestimmungen unter
Nummer 1 Buchstabe b gewdahren.
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3. Wird zum Kuhlen der Erzeugnisse Eis verwendet, so muss das Abfliefien des
Schmelzwassers gewéhrleistet sein, damit ein standiger Kontakt dieses Wassers mit
den Erzeugnissen vermieden wird.

4. Fischerelerzeugnisse, die lebend in den Verkehr gebracht werden, sind so zu
befordern, dass die hygienische Qualitédt der Erzeugnisse in keiner Weise
beeintrachtigt wird.

KAPITEL VIII: ZULASSUNG UND EINTRAGUNG VON BETRIEBEN

Fabrikschiffe, Gefrierschiffe und Landbetriebe missen von der zustandigen Behorde zuge-
lassen werden. Landbetriebe, die ihre Erzeugnisse jedoch ausschliefdlich auf dem lokalen
Markt in Verkehr bringen vertretben, brauchen nur eingetragen zu werden.

Grofthandelsmérkte, auf denen Fischereierzeugnisse nicht bearbeitet, sondern lediglich zum
Verkauf feilgeboten werden, sowie Auktionshallen missen eingetragen werden.

ABSCHNITT IX: ROHMILCH UND VERARBEITETE MILCHERZEUGNISSE

KAPITEL |: ROHMILCH-PRIMARPRODUKTION

l. HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE MILCHERZEUGUNG

1.  Rohmilch muss von folgenden Tieren stammen:

a) Kuhen oder Buffelkiihen, die folgende Anforderungen erfillen:

)

Vi)

Sie gehdren einem gemdad Anhang A Abschnitte | und Il der
Richtlinie 64/432/[EWG amtlich anerkannt tuberkulosefreien,
brucdlosefreien bzw. amtlich anerkannt brucellosefreien Bestand
an;

sie sind frei von Anzeichen einer Infektionskrankheit, die Uber die
Milch auf den Menschen Ubertragen werden kann;

ihr allgemeiner Gesundheitszustand ist gut, und sie sind frei von
sichtbaren Krankheitsanzeichen,_die zur Kontaminierung der
Milch fihren kdnnten;

sie leiden nicht an etrigen Genitalinfektionen, an Magen-Darm-
Erkrankungen mit Durchfall und Fieber oder an einer sichtbaren
Euterentziindung;

sie haben keine Euterwunden, die die Milch nachteilig beeinflussen
konnten;

sie wurden nicht mit Stoffen behandelt, die die offentliche
Gesundheit gefahrden oder gefadhrden kénnten und die Uber die
Milch Ubertragen werden konnen, es sei denn, die Milch wurde
nach Ablauf einer amtlich festgesetzten Wartezeit gewonnen, wie
sie in Gemeinschaftsvorschriften oder — in Ermangelung solcher
Vorschriften —in nationalen Vorschriften vorgesehen ist;
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b)

Schafen oder Ziegen, die folgende Anforderungen erfiillen:

i) Sie gehtren einem Bestand an, der im Sinne von Artikel 2
Nummern 4 und 5 der Richtlinie 91/68/EWG amtlich anerkannt
brucellosefrei (Brucella melitensis) bzw. brucellosefrei ist;

i) deerfillen die Anforderungen geméald Buchstabe a, ausgenommen
Zifferi,

weiblichen Tieren anderer Arten, die folgende Anforderungen erfullen:

i)  Sie gehoren, im Falle brucellose- oder tuberkuloseempfénglicher
Arten, einem Bestand an, der im Rahmen eines von den zustan-

digen Behorden genehmigten Kontrollprogramms regelmal3ig auf
diese Krankheiten untersucht wird,;

ii) se efillen Anforderungen gemal Buchstabe a, ausgenommen
Zifferi.

Rohmilch von Tieren, die

a)

b)

d)

im Tuberkulose- oder Brucellosetest nicht positiv reagiert haben und
keine Anzeichen dieser Krankheiten aufweisen, jedoch einem Bestand
angehoren, der die Anforderungen gemald Nummer 1 Buchstabe a Ziffer i
nicht erfullt, darf nur verwendet werden, wenn sie so warmebehandelt
wurde, dass der unter Aufsicht der zustandigen Behotrde durchgefihrte
Phosphatasetest negativ ausfallt;

im Brucellosetest nicht positiv reagiert haben und keine Anzeichen dieser
Krankheit zeigen, jedoch einem Bestand angehdren, der die Anforde-
rungen gemald Nummer 1 Buchstabe b Ziffer i nicht erflllt,

i) daf nur zur Herstellung von Kése mit einer Reifedauer von
mindestens zwei Monaten verwendet werden oder

i)  muss zuvor an Ort und Stelle einer Warmebehandlung unterzogen
worden sein, und der unter Aufsicht der zustdndigen Behorde
durchgefiihrte Phosphatasetest muss negativ ausfallen;

im Tuberkulose- oder Brucellosetest nicht positiv reagiert haben und
keine Anzeichen dieser Krankheiten zeigen, jedoch einem Bestand
angehoren, bel dem im Rahmen der Untersuchungen gemal? Nummer 1
Buchstabe ¢ Ziffer i Brucellose oder Tuberkulose festgestellt wurde,
muss unter Aufsicht der zustéandigen Behorde so behandelt werden, dass
ihre gesundheitliche Unbedenklichkeit gewahrleistet ist;

einzeln auf die Vorbeugeuntersuchung auf Tuberkulose und Brucellose

gemald der Richtlinien 64/432/EWG und 91/68/EWG positiv reagiert
haben, ist vom Verzehr auszuschliefien.
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3.  Soweit Ziegen zusammen mit Kihen gehalten werden, missen sie ebenfalls
auf Tuberkulose untersucht und getestet werden.

4. Tiere, die mit einer der Krankheiten gema3 Nummer 1 infiziert oder der
Infektion verdachtigt werden, sind in zu quarantanisieren, um eine nachteilige
Beeinflussung der Milch anderer Tiere zu vermeiden.

. HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR MILCHERZEUGERBETRIEBE

A. Hygienevorschriften fur Milcher zeuger betriebe

1.

Bewegliches Melkgeschirr und Raume, in denen Milch gelagert,
behandelt oder gekihlt wird, missen so gelegen und beschaffen sein,
dass das Risiko einer Milchkontamination begrenzt ist.

Gegebenenfals muissen die Milchlagerrdume Uber eine geeignete
Kuhlanlage verfiigen sowie vor Ungeziefer geschitzt und von Raumen,
in denen Tiere untergebracht sind, réaumlich getrennt sein.

B. Hygienevorschriften fur das Melken sowie Sammeln und Beférdern von
Rohmilch

1.

Das Melken muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgen.
Insbesondere muss folgendes gewahrleistet sein:

—  Vor Mekbeginn werden Zitzen, Euter und erforderlichenfalls die
angrenzenden K orperteile gesaubert;

—  Die Milch wird kontrolliert; abnorme Milch darf nicht abgegeben
werden;

—  Milch von Tieren mit klinischen Anzeichen einer Eutererkrankung
darf nicht abgegeben werden;

— Kihe, die ener Behandlung unterzogen wurden, die
Arzneimittelricksténde in der Milch nach sich ziehen kann, werden
identifiziert, und ihre Milch darf nicht abgegeben werden;

—  Bestandteile von Zitzenbadern oder -sprays dirfen keine
Rickstande in der Milch hinterlassen.

Unmittelbar nach dem Melken ist die Milch an einen sauberen Ort zu
verbringen, der so konzipiert ist, dass eine nachteilige Beeinflussung der
Milchqualitét ausgeschlossen ist. Wird die Milch nicht innerhalb von
zwel Stunden nach Ende des Melkvorgangs gesammelt oder verarbeitet,
so ist sie im Fall der taglichen Sammlung auf eine Temperatur von
mindestens 8 °C und bel groReren Sammlungsintervallen auf mindestens
6 °C abzukuhlen.

Wahrend der Beforderung zu einer Molkerel muss die Kiuhlkette
aufrechterhalten bleiben, und beim Eintreffen in der Molkerei darf die
Milchtemperatur +10 °C nicht Uberschreiten, es sei denn, sie wurde
binnen zwei Stunden nach dem Melken gesammelt.
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4. Aus technischen Grinden im Zusammenhang mit der Herstellung
bestimmter Milcherzeugnisse kénnen die Mitgliedstaaten Ausnahmen
von den Temperaturanforderungen gemad Nummer 2 und 3 gewdahren,
sofern das Enderzeugnis die Normen dieser Verordnung erfllt.

C. Hygienevorschriften fir Raume, Ausriistungen und Ger atschaften

1. Ausristungen und Gerdte bzw. ihre Flachen, wenn sie mit Milch in
Berihrung kommen (Melkgeschirr, Behalter, Tanks usw. zur Sammlung
und Befdrderung von Milch) mssen leicht zu reinigen und desinfizieren
sein und in einwandfrel instandgehaten werden. Entsprechend sollten sie
aus glatten, waschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen.

2. Nach dem Melken mussen das Melkgeschirr, die Maschinenmelkanlage
und alle Behdlter, die mit der Milch in Beriihrung gekommen sind,
gereinigt und desinfiziert werden. Nach jeder Benutzung oder, bel sehr
kurzen Zeitspannen zwischen dem Entleeren und dem Nachfillen, nach
mehreren Benutzungen, auf jeden Fall jedoch einma pro Arbeitstag,
mussen die Behdlter und Tanks, die zur Beférderung der Rohmilch zur
Molkerel verwendet wurden, gereinigt und desinfiziert werden, bevor sie
erneut verwendet werden durfen.

D. Personalhygiene

1.  Personen, diefir das Melken und/oder die weitere Behandlung der Milch
zustandig sind, missen geeignete saubere Arbeitskleidung tragen.

2. Die Méelker haben unmittelbar vor dem Melken ihre Hande zu waschen
und auch wahrend des Melkens so sauber wie moglich zu halten. Zu
diesem Zweck sind nahe oder neben dem Melkplatz geeignete Wasch-
vorrichtungen vorzusehen, damit die fir das Melken oder die
Behandlung der Rohmilch zusténdigen Personen ihre Hande und Arme
reinigen konnen.

NORMEN FUR ROHE KUHMILCH

Bis im Rahmen spezifischerer Vorschriften fir Milch und Milcherzeugnisse
Kriterien fir Rohmilch festgelegt werden, gelten die nachstehenden Werte. lhre
Einhaltung wird anhand einer reprasentativen Anzahl Proben kontrolliert, die nach
dem Zufallsprinzip gezogen werden:

Keimzahl und Gehalt an somatischen Zellen:

Rohe Kuhmilch muss folgende Werte erfillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) = 100 000%)

Somatische Zellen (pro ml) = 400 000%*)

105



&) {iber zwei Monate ermittelter geometrischer Mittelwert bei mindestens
einer Probenahme je Monat.

&) (ber drei Monate ermittelter geometrischer Mittelwert bei mindestens
einer Probenahme je Monat. Ist das Produktionsvolumen starken
saisonbedingten Schwankungen unterworfen, so kann ein Mitgliedstaat
erméachtigt werden, wahrend eines Zeitraums mit niedriger Laktation eine
andere Berechnungsmethode anzuwenden.

Andere wissenschaftlich vaidierte Methoden sind zuléssig.

Fur die Herstellung von Kése mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen konnen die
Mitgliedstaaten einzelne oder allgemeine Ausnahmen gewahren.

Werden die Werte fir Rohmilch Uberschritten, so ist durch geeignete Mal3nahmen
Abhilfe zu schaffen. Werden diese Werte wiederholt oder exzessiv Uberschritten, so
ist die zusténdige Behdrde zu informieren, die daflr Sorge tragt, dass geeignete
Abhilfemal3nahmen getroffen werden.

MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR ROHMILCH

Die Mitgliedstaaten tragen dafir Sorge, dass Rohmilch, die zum unmittelbaren
Verzenr oder zur Herstellung von Erzeugnissen bestimmt ist, deren
Herstellungsprozess keine Behandlung zur Abtétung pathogener Mikroorganismen
vorsieht, auf mikrobiologische Unbedenklichkeit getestet wird.

KAPITEL II: MILCHERZEUGNISSE
VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBE

1. Um traditionellen Produktionsmethoden Rechnung zu tragen, kann die
zustandige Behdrde erforderlichenfalls Sondervorschriften festlegen.

2. L ebensmittelunternehmer, die verarbeitete Milcherzeugnisse herstellen,
mussen dafiir sorgen, dass vor der Verarbeitung Folgendes gewéhrleistet
ist:

a) die Kemzahl der zur Herstellung verarbeiteter Milcher zeugnisse
vorgesehenen rohen Kuhmilch betrdgt be 30 °C nicht mehr als
300 000 pro ml und

b) die Keémzahl der zur Herstdlung verarbeiteter Milcher zeugnisse
vor gesehenen verarbeiteten Kuhmilch betragt bel 30 °C nicht mehr
als 100 000 pro ml.

KRITERIEN FUR WARMEBEHANDELTE KONSUMMILCH
1. Die Milch muss unmittelbar nach der Anlieferung in der Molkerei auf

mindestens +6 °C gekihlt und/oder auf dieser Temperatur gehalten werden, es
sei denn, sie wurde binnen vier Stunden nach der Anlieferung behandelt.
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2. Bis im Rahmen spezifischerer Vorschriften Qualitétsnormen fir Milch und
Milcherzeugnisse festgel egt werden, gelten folgende Normen:

a)

b)

Pasteurisierte Milch:

Sie muss durch kurze Hocherhitzung (mindestens 15 Sekunden bel
71,7°C) oder durch ein Pasteurisierungsverfahren hergestellt
worden sein, bei dem unterschiedliche Zeit- und
Temperaturkombinationen gleicher Wirkung angewendet werden,

sie muss im Phosphatasetest negativ reagieren;

sie muss unmittelbar nach der Pasteurisierung so schnell wie
moglich auf eine Temperatur von hdchstens 6 °C gekuihlt werden;

Sie muss aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der
Warmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C von weniger als
300 000 pro ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt; oder
sie muss aus thermisierter Milch gemaR Ziffer 11l Nummer 2
Buchstabe a hergestellt werden, die vor der Warmebehandlung eine
Keimzahl bei 30 °C von weniger als 100000 pro ml aufweist,
soweit es sich um Kuhmilch handelt;

Ultrahocherhitzte (UHT-)Milch:

Sie muss durch kurzzeitige Applikation eines kontinuierlichen
Hitzestroms hoher Temperatur auf die Rohmilch (mindestens
1 Sekunde bei mindestens 135 °C oder ein Verfahren, bel dem
unterschiedliche Zeit- und Temperaturkombinationen gleicher
Wirkung angewendet werden,) hergestellt werden, um die
Abtétung residueller Verderbniserreger und ihrer Sporen zu
gewdhrleisten, und unter aseptischen Bedingungen in undurch-
sichtigen bzw. durch die Verpackung undurchsichtig gemachten
Behdtnissen so umhillt werden, dass keine nennenswerten
chemischen, physikalischen und organoleptischen Verénderungen
auftreten;

sie muss so haltbar gemacht sein, dass nach flnfzehntégigem
Aufbewahren in einem geschlossenen Behdltnis bel einer
Temperatur von 30°C keine Veranderung festzustellen igt;
erforderlichenfalls kann auch eine siebentagige Aufbewahrung in
einem geschlossenen Behdltnis bel einer Temperatur von 55 °C
vorgesehen werden;

sie muss aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der Warme-
behandlung eine Keimzahl bei 30 °C von weniger als 300 000 pro
ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt, oder aus
thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt werden, die vor
der Warmebehandlung eine Keimzahl bei 30 °C von weniger als
100 000 pro ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt;
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wird bel der Ultrahocherhitzung Dampf in die Milch eingeblasen, so
muss dieser aus Trinkwasser erzeugt worden sein und darf keine Fremd-
stoffriickstande in der Milch hinterlassen oder diese nachteilig beein-
flussen.

¢ Steilisierte Milch:

- Sie muss in luftdicht verschlossenen Behdltnissen erhitzt und
sterilisiert werden, wobei der Verschluss intakt bleiben muss;

— de muss so haltbar gemacht sein, dass nach flnfzehntégigem
Aufbewahren in einem geschlossenen Behdltnis bel einer Tempe-
ratur von 30 °C keine Verénderung festzustellen ist; erforderlichen-
falls kann auch eine siebentédgige Aufbewahrung in einem
geschlossenen Behdtnis bei einer Temperatur von 55 °C vorge-
sehen werden;

— sie muss aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der Warme-
behandlung eine Keimzahl bei 30 °C von weniger als 300 000 pro
ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt, oder aus
thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt werden, die vor
der Warmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C von weniger
als 100 000 pro ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt.

1. VORSCHRIFTEN FUR ANDERE MILCHERZEUGNISSE

1.

Die Milch muss nach der Anlieferung in der Molkerei auf mindestens +6 °C
abgeklhlt und/oder bis zur Verarbeitung auf dieser Temperatur gehalten
werden. Zur Herstellung von Milcherzeugnissen aus Rohmilch muss der
Betreiber oder Geschéftsfihrer der Molkerei ale erforderlichen Mal3nahmen
treffen, um zu gewahrleisten, dass die Rohmilch bis zu ihrer Verarbeitung auf
einer Temperatur von nicht mehr als +6 °C gehalten oder unmittelbar nach dem
Melken verarbeitet wird. Aus technischen Griinden im Zusammenhang mit der
Herstellung bestimmter Milcherzeugnisse kann die zusténdige Behorde jedoch
eine Uberschreitung der vorgenannten Temperatur genehmigen.

Bis im Rahmen spezifischerer Vorschriften Qualitatskriterien fur Milch und
Milcherzeugnisse festgelegt werden, gelten fur Milch, die warmebehandelt
oder zu Milcherzeugnissen verarbeitet werden soll, folgende Normen:

a  Thermisierte Milch:

—  Sie muss aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der Warme-
behandlung eine Keimzahl bei 30 °C von weniger as 300 000 pro
ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt;

— sie muss aus Rohmilch hergestellt werden, die fir mindestens
15 Sekunden auf eine Temperatur zwischen 57 °C und 68 °C
erhitzt wurde, damit die Milch nach dieser Behandlung im
Phosphatasetest positiv reagiert;
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— dle muss, soweit sie zur Herstellung von pasteurisierter, ultra-
hocherhitzter oder sterilisierter Milch zur Herstellung von
Milcherzeugnissen verwendet wird, vor der Behandlung eine
Keimzahl bei 30 °C von weniger as 100 000 pro ml aufweisen;

b) Pasteurisierte Milch:

—  Sie muss durch kurze Hocherhitzung (fir mindestens 15 Sekunden
bei 71,7 °C) oder durch ein Pasteurisierungsverfahren hergestellt
werden, bel dem unterschiedliche Zeit- und Temperatur-
kombinationen gleicher Wirkung angewendet werden;

—  siemuss im Phosphatasetest negativ reagieren;

¢) UHT-Milch muss durch kurzzeitige Applikation eines kontinuierlichen
Hitzestroms hoher Temperatur auf die Rohmilch (mindestens 1 Sekunde
bei mindestens 135°C oder ein Verfahren, bei dem unterschiedliche Zeit-
und Temperaturkombinationen gleicher Wirkung angewendet werden,)
hergestellt werden, um die Abtétung sdmtlicher Verderbniserreger und
ihrer Sporen zu gewdhrleisten, und unter aseptischen Bedingungen in
undurchsichtigen bzw. durch die Verpackung undurchsichtig gemachten
Behdtnissen so umhillt werden, dass keine nennenswerten chemischen,
physikalischen und organol eptischen V eranderungen auftreten.

KAPITEL I11: UMHULLUNG UND VERPACKUNG

Milchbeh&ltnisse sind unmittelbar nach dem Abfullen in dem Betrieb, in dem die letzte
Warmebehandlung der Konsummilch und/oder der fliissigen Milcherzeugnisse stattgefunden
hat, fest zu verschlief3en, damit die Milch vor nachteiligen &uferen Einfllissen geschitzt wird.
Das Verschlusssystem muss so beschaffen sein, dass jedes Offnen deutlich erkennbar ist und
leicht zu kontrollieren ist.

KAPITEL IV: ETIKETTIERUNG

Unbeschadet der diesbeziiglichen Vorschriften der Richtlinie 79/112/EWG missen Etikette
zu Kontrollzwecken folgende Angaben enthalten:

1 bei Rohmilch fur den unmittelbaren Konsum: das Wort "Rohmilch”;
2. bei wérmebehandelter Milch und warmebehandelten fllissigen Milcherzeugnissen:

— die Art der Warmebehandlung, z.B. Thermisierung, Pasteurisierung,
Ultrahocherhitzung oder Sterilisierung;

—  eine Angabe zur Feststellung des Zeitpunkts der letzten Warmebehandlung, in
unverschliisselter oder verschltisselter Form;
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bei pasteurisierter Milch die vorgeschriebene Lagertemperatur;

3. bei Milcherzeugnissen:

bei aus nicht warmebehandelter Milch oder thermisierter Milch hergestellten
Milcherzeugnissen oder Erzeugnissen, deren Herstellung keinerlel
Warmebehandlung umfasst, die Worte "aus Rohmilch" bzw. "aus thermisierter
Milch";

bei Milcherzeugnissen, die am Ende des Herstellungsprozesses einer
Warmebehandlung unterzogen wurden, die Art dieser Behandlung;

bel pasteuriserten fllissigen Milcherzeugnissen die vorgeschriebene
Lagertemperatur.

KAPITEL V: GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG

Abweichend von den diesbeziiglichen Vorschriften in der Vorbemerkung zu diesem Anhang
kann die auf dem Genusstauglichkeitskennzeichen angegebene Zulassungsnummer durch
einen Verweis auf die Stelle ersetzt werden, an der die Zulassungsnummer des Betriebs

vermerkt ist.

ABSCHNITT X: EIER UND EIPRODUKTE

KAPITEL I: EIER

1 Eier mussen im Erzeugerbetrieb bis hin zum Verkauf an den Endverbraucher sauber,
trocken und frei von Fremdgeruch gehaten sowie wirksam vor Stof3en und vor
Sonneneinstrahlung geschitzt werden. Sie missen bei einer Temperatur aufbewahrt
und befordert werden, die hygienische Beschaffenheit des Erzeugnissen am besten
gewdhrleistet.

2. Die Eier missen binnen maximal 21 Tagen nach dem Legen an den Verbraucher
abgegeben werden.
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KAPITEL II: EIPRODUKTE

VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBE
Eierverarbeitungsbetriebe miissen zumindest Uber folgende Einrichtungen verfigen:
1.  geeignete Rdume mit angemessenen V orrichtungen zum

a)  Waschen und Desinfizieren verschmutzter Eier, soweit erforderlich;

b)  Aufschlagen der Eier zur Gewinnung des Eiinhalts und zur Beseitigung
der Schalen und Schalenhaute;

2.  einen gesonderten Raum fir andere als die in Nummer 1 genannten Arbeiten.

Werden Eiprodukte pasteurisiert, so kann die Pasteurisierung in dem Raum gemal3
Nummer 1 Buchstabeb erfolgen, wenn der Betrieb Uber ein geschlossenes
Pasteurisierungssystem verfugt. Es sind ale geeigneten Vorkehrungen zu treffen, um
eine Kontamination der Eier nach dem Pasteurisieren zu vermeiden.

AUSGANGSMATERIAL FUR DIE HERSTELLUNG VON EIPRODUKTEN

Fur die Herstellung von Eiprodukten dirfen lediglich nicht angebriitete Konsumeier
verwendet werden. lhre Schale muss voll entwickelt und unbeschadigt sein. Knickeier
sind jedoch zuldssig, sofern sie von der Packstelle oder dem Erzeugerbetrieb auf
direktem Wege an einen zugelassenen Betrieb geliefert und so schnell wie moglich
aufgeschlagen werden.

Flissigel aus zugelassenen Betrieben kann as Ausgangsmaterial fur Eiprodukte
verwendet werden, sofern es unter folgenden Bedingungen gewonnen wurde:

1. Die Vorschriften gemal3 Abschnitt 111 Nummern 1 bis 4 missen eingehalten
werden.

2. Eiprodukte muissen sofort nach ihrer Gewinnung entweder tiefgefroren oder
auf eine Temperatur abgekuhlt worden sein, die 4 °C nicht Uberschreitet; in
letzterem Falle werden sie am Bestimmungsort innerhalb von 48 Stunden nach
Aufschlagen der Eier, von denen sie stammen, behandelt werden; dies gilt
nicht fir Bestandtelle, die entzuckert werden;

3. Die Erzeugnisse sind wie folgt zu etikettieren: "Nichtpasteurisiertes Eiprodukt
—am Bestimmungsort zu behandeln — Datum und Uhrzeit des Aufschlagens'.
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BESONDERE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE HERSTELLUNG VON
EIPRODUKTEN

Alle Arbeitsgange sind so auszuftihren, dass wahrend der Herstellung, Bearbeitung
und Lagerung der Eiprodukte K ontaminationen vermieden werden. Insbesondere ist
folgendes zu gewdhrleisten:

1.

2.

Schmutzige Eier sind vor dem Einschlag nass zu reinigen.

Die Eier werden in einem entsprechend vorgesehenen Raum aufgeschlagen;
Knickeier sind umgehend zu verarbeiten.

Eier, die nicht von Huhnern, Puten oder Perlhihnern stammen, sind im Betrieb
getrennt zu be- und zu verarbeiten. Vor Wiederaufnahme der Verarbeitung von
Huhner-, Puten- oder Perlhihnereier werden Ausristungen gereinigt und
desinfiziert.

Eiinhat darf nicht durch Zentrifugieren oder Zerdriicken der Eier gewonnen
werden; auch das Zentrifugieren der leeren Schalen zur Gewinnung von
Eiwelresten ist unzuléssig, soweit sie zum Verzehr bestimmt sind.

Nach dem Aufschlagen sind alle Teile des Eiprodukts unverziglich einer
Behandlung zu unterziehen, die mikrobiologische Gefahren ausschaltet oder
aus ein annehmbares Mal3 reduziert. Unzulénglich behandelte Partien kénnen
unverzuglich in demselben Betrieb erneut behandelt werden, sofern diese
erneute Behandlung sie genusstauglich macht. Wird eine Partie fir genuss-
untauglich befunden, so muss sie denaturiert werden.

Eiweil3 zur Herstellung von getrocknetem oder kristallisiertem Albumin, das
gpéter pasteurisiert werden soll, braucht nicht behandelt zu werden.

Erfolgt die Behandlung nicht umgehend nach dem Aufschlagen, so ist der Ei-
inhalt entweder einzufrieren oder bei einer Temperatur von hdchstens 4 °C zu
lagern. Die Lagerzeit bel 4 °C darf 48 Stunden nicht Uberschreiten. Dies gilt
nicht fur stabilisierte Erzeugnisse (z. B. Salz- oder Zuckerzusatz) und Eipro-
dukte, die entzuckert werden sollen.

Produkte, die nicht zwecks Haltbarkeit bei Raumtemperatur stabilisiert wurden,
sind auf eine Temperatur abzukihlen, die 4°C nicht Uberschreitet. Gefrier-
produkte miissen unmittelbar nach der Behandlung eingefroren werden.

ANALYSESPEZIFIKATIONEN

1.

Der Gehadt unveranderter Eiprodukte an 3-OH-Buttersure darf 10 mg/kg in
der Trockenmasse nicht Uberschreiten.

Der Milchsduregehalt der Eiprodukte darf 1000 mg/kg Trockenmasse nicht
Uberschreiten (gilt nur fir unbehandelte Erzeugnisse).
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VI.

Bel fermentierten Erzeugnissen entspricht dieser Wert jedoch dem vor der
Fermentierung ermittelten Wert.

3. Die Reste von Schalen, Membranen und anderen Teilchen in den Eiprodukten
durfen 100 mg/kg Eiprodukt nicht Gberschreiten.

ETIKETTIERUNG VON EIPRODUKTEN

Beim Verlassen des Betriebs muss jede Sendung Eiprodukte zusétzlich zu dem
allgemein vorgeschriebenen Genusstauglichkeitskennzeichen ein Etikett tragen, auf
dem angegeben ist, bel welcher Temperatur die Eiprodukte aufbewahrt werden
mussen und fur wie lange die Haltbarkeit des Erzeugnisses bei Einhaltung dieser
Temperatur gewdahrleistet werden kann.

ZULASSUNG UND EINTRAGUNG VON BETRIEBEN

Eiersammel- und -packstellen missen eingetragen werden. Eiproduktherstellungs-
betriebe miissen zugel assen werden und erhalten gemal? der VVorbemerkung zu diesem
Anhang eine Zulassungsnumme.

ABSCHNITT XI: FROSCHSCHENKEL

Frosche durfen nur nach humanen Methoden und nur in entsprechend zugel assenen
Betrieben getdtet werden. Frosche, die bereits vor dem Toten verendet sind, dirfen
auf keinen Fall zum Verzehr zugerichtet werden.

Fur die Zwischenlagerung, das Waschen, das Toten und das Ausbluten der Frésche
muss ein gesonderter Raum zur Verflgung stehen. Dieser Raum muss physisch vom
Bearbeitungsraum getrennt sein.

Unmittelbar nach ihrer Gewinnung sind die Froschschenkd unter flief3endem
Trinkwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG des Rates grindlich zu waschen und
unverziglich auf Schmelzeistemperatur abzukiihlen oder auf eine Mindesttemperatur
von -18°C einzufrieren oder zu verarbeiten.

Der Schadstoffgehalt der geniefbaren Froschschenkeltelle, beispielsweise an
Schwermetalen und Organohalogenverbindungen, muss so gering sein, dass die
berechnete Aufnahme dieser Stoffe Uber die Nahrung die fir den Menschen zul&ssige
Tages- oder Wochendosis nicht Uberschreitet.

ABSCHNITT XII: SCHNECKEN

Schnecken durfen nur nach humanen Methoden und nur in entsprechend
zugelassenen Betrieben getotet werden. Schnecken, die bereits vor dem Toten
verendet sind, dirfen auf keinen Fall zum Verzehr zugerichtet werden.

Der Leber-Bauchspeicheldriisen-Komplex zu entfernen und darf nicht zum Verzehr
verwendet werden.

Der Schadstoffgehalt der geniefdbaren Schneckenteile, beispielsweise an
Schwermetallen und Organohal ogenverbindungen, muss so gering sein, dass die
berechnete Aufnahme dieser Stoffe Uber die Nahrung die fir den Menschen zuléssige
Tages- oder Wochendosis nicht Uberschreitet.
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ABSCHNITT XII: AUSGESCHMOLZENE TIERISCHE FETTE UND GRIEBEN

A. Vorschriften fir Betriebe, die Ausgangsmaterial sammeln oder verarbeiten

1. Sammelstellen fir rohe Schlachtfette und deren Welterbeférderung zu
Verarbeitungsbetrieben muissen Uber ein Kihlhaus verfligen, in dem das
Ausgangsmaterial bei einer Temperatur von héchstens 7 °C gelagert wird, es
sei denn, das Ausgangsmaterial wird innerhalb von 12 Stunden nach seiner
Gewinnung gesammelt und ausgeschmol zen.

2. Verarbeitungsbetriebe missen zugelassen sein und zumindest Uber folgendes
verflgen:

a) enKihlhaus, es sei denn, die Rohfette werden innerhalb von 12 Stunden
nach ihrer Gewinnung gesammelt und ausgeschmol zen;

b) enen Versandraum, es sai denn, der Betrieb versendet ausgeschmolzene
tierische Fette nur in Tankwagen;

C) gegebenenfalls geeignete Gerdischaften fir die Zubereitung von
Erzeugnissen, die unter Zusatz anderer Lebensmittel und/oder Gewdlrze
aus ausgeschmol zenen tierischen Fetten hergestellt werden.

B. Hygienevorschriften fur ausgeschmolzene tierische Fette, Grieben und Neben-
produkte des Ausschmelzens

1. Die Rohfette missen von Tieren stammen, die nach der Schlachttier- und der
Flei schuntersuchung fur genusstauglich befunden wurden.

2. Die Rohfette mussen aus Fettgewebe oder Knochen bestehen, die méoglichst
frei von Blutspuren und Verunreinigungen sind.

3. @ Tierische Fette durfen nur aus Fettgewebe oder Knochen erschmolzen
werden, die in Schlachthofen, Zerlegungsbetrieben oder Fleischverarbei-
tungsbetrieben anfallen. Die Rohfette sind hygienisch einwandfrel bei
einer Kerntemperatur von hochstens 7 °C zu beférdern und bis zum
Ausschmelzen zu lagern;

b)  abweichend von Buchstabe a kdnnen

—  RoNhfette ungekthlt gelagert und befordert werden, sofern sie
innerhalb von zwdlf Stunden nach ihrer Gewinnung ausge-
schmolzen werden;

—  fir die Herstellung von Speisefetten Rohfette verwendet werden,
die in Einzelhandelsdden oder unmittelbar an Verkaufsstellen
angrenzenden Raumlichkeiten anfallen, in denen Fleisch lediglich
zur unmittelbaren Abgabe an den Endverbraucher zerlegt und
gelagert wird, sofern die Rohfette hygienisch einwandfrel und
sachgemdald verpackt sind. Werden die Rohfette nicht taglich
abgeholt, so sind sie unmittelbar nach ihrer Abholung zu
abzukuhlen.
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4, Rohfette sind zun&chst durch Erhitzen, durch Druckanwendung oder nach
einem anderen geeigneten Verfahren auszuschmelzen; anschlief3end werden
die festen Bestandteile durch Abklaren, Zentrifugieren, Filtrieren oder ein
anderes geeignetes Verfahren vom fllssigen Fett getrennt. Der Gebrauch von
L 6sungsmitteln ist verboten.

5. Tierische Fette, die gemald Nummer 1, 2, 3 und 4 erschmolzen werden, kdnnen
zur Verbesserung ihrer physikalisch-chemischen Eigenschaften entweder im
sdlben oder in einem anderen Betrieb verfeinert werden, wenn sie den unter
Nummer 6 festgel egten Fettkennzahlen entsprechen.

6.  Ausgeschmolzene tierische Fette mussen je nach Erzeugnistyp folgenden
Kennzahlen entsprechen:

Wieder kauerfett Schweine Anderetierische
Fette
Speisetalg Talgzum Speisefett Schmalz | Speise- | Fette zum
Verfeinern und fette Verfe-
anderes nern
Schweine
fett zum
Verfe-
nern
Feintalg | anderes Schmalz® | anderes
(Premier
jus)(l)
SZ(m/m| 075 1.25 30 0.75 1.25 20 1.25 3.0
Olsaurein
%) max.
POZ max. | 4 meg/kg 4 6 meg/kg | 4 meg/kg 4 6 meg/kg | 4 meg/kg 10
meg/kg meg/kg meg/kg
Unlodi- Max. 0,15% Max. 0,5%
che
Unrein-
heiten
insgesamt
Geruch, Normal
Ge-
schmack,
Farbe

(1) Tierisches Speisefett, das durch Ausschmelzen von frischem Herz-, Netz-, Nieren- und
Gekrosefett von Rindern und in Zerlegungsbetrieben anfallenden Fetten bei niedriger Temperatur
gewonnen wird.

(2)  Frisches Fett, das durch Ausschmel zen von Schwei nefettgewebe gewonnen wird.
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7. FUr Griebenschmalz gelten folgende Lagervorschriften:

i)

i)

i)

Griebenschmalz, das bei maximal 70 °C gewonnen wird: Lagerung bei
hochstens 7 °C fur maximal 24 Stunden oder bei mindestens -18°C;

Griebenschmalz, das bei tber 70 °C gewonnen wird und einen Feuchtig-
keitsgehalt von mindestens 10 % (m/m) aufwelst:

—  Lagerung bei hochstens 7 °C fur maximal 48 Stunden oder einer
anderen Zeit-/Temperaturkombination, die dieselbe Gewahr bietet;

—  Lagerung bei mindestens-18 °C;

Griebenschmalz, das bei Uber 70 °C gewonnen werden und einen Feuch-
tigkeitsgehalt von héchstens 10 % (m/m) aufweist: keine besonderen
Lagervorschriften.

ABSCHNITT XIV: BEARBEITETE MAGEN, BLASEN UND DARME

Betriebe, in denen Mé&gen, Blasen und Darme bearbeitet werden, tragen dafir Sorge,
dass Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur aufbewahrt werden kénnen, bis zu
ihrer Versendung in entsprechenden Raumen gelagert werden. Insbesondere nicht
gesalzene oder nicht getrocknete Erzeugnisse sind bei hochstens 3°C aufzubewahren.

Tierdarme, -blasen und -mé&gen dirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn
folgende Anforderungen erfillt sind:

a se stammen von Tieren, die in einem Schlachthof unter Aufsicht der
zustandigen Behorde geschlachtet und der Schlachttier- und Fleischunter-
suchung unterzogen wurden;

b) sie stammen aus behordlich zugel assenen Betrieben;

c) siewurden gereinigt und ausgeschabt und anschlief3end gesalzen, erhitzt oder
getrocknet;

d) nach der Bearbeitung gemdald Buchstabec wurde durch geeignete Vorkeh-
rungen sichergestellt, dass die Darme, Blasen bzw. Mé&gen nicht rekontaminiert
wurden.

Die Einfuhr von Tierdarmen, -blasen und -méagen aus Drittlandern ist nur zuléssig,
wenn der Sendung eine von einem amtlichen Tierarzt des Ausfuhrdrittlandes
ausgestellte und unterzeichnete Bescheinigung beiliegt.

ABSCHNITT XV: GELATINE

KAPITEL |: VORSCHRIFTEN FUR AUSGANGSMATERIAL

Speisegel atine darf nur aus folgendem Ausgangsmaterial hergestellt werden:

- Knochen,
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- Hauten und Fellen von Wiederkduern aus Haltungsbetrieben,
—  Schweinehéuten,

—  Gefluge hauten,

—  Béandern und Sehnen,

- Hauten und Fellen von jagdbaren Wildtieren,

—  Fischhéuten und Gréten.

Die Verwendung von Knochen von Wiederkduern, die in Landern oder Regionen
geboren, aufgezogen oder geschlachtet wurden, die nach geltendem
Gemeinschaftsrecht stark BSE-geféahrdet sind, ist verboten.

Die Verwendung von gegerbten Hauten und Fellen ist verboten.

Das unter den ersten funf Gedankenstrichen von Nummer 1 genannte Ausgangs-
material muss von Tieren stammen, die in einem Schlachthof geschlachtet und der
Schlachttieruntersuchung unterzogen wurden und deren Schlachtkorper nach der
Fleischuntersuchung fir genusstauglich befunden wurden, oder sie missen — im
Falle von Hauten und Fellen von jagdbaren Wildtieren — von Wildkorpern stammen,
die fur genusstauglich befunden wurde.

Das Ausgangsmaterial muss aus Lebensmittelunternehmen stammen, die gemald
dieser Verordnung zugelassen bzw. eingetragen sind.

Sammelstellen und Gerbereien, die Ausgangsmaterial fur die Herstellung von
Speisegelatine abgeben wollen, missen eine entsprechende Genehmigung der
zustandigen Behdrde vorlegen oder bei dieser Behdrde entsprechend eingetragen sein
und folgende Anforderungen erfillen:

a)  sie mussen Uber Lagerraume mit festen Boden und glatten Wanden verflgen,
dieleicht zu reinigen und desinfizieren sind, und ggf. geeignete K iihlanlagen;

b) die Lagerraume sind einwandfrei sauber und so instand zu halten, dass eine
Kontamination des Ausgangsmaterial s ausgeschlossen ist;

c) soweit Ausgangsmaterial gelagert und/oder verarbeitet wird, das die Kriterien
dieses Unterabschnitts nicht erfiillt, muss es wahrend der Annahme, Lagerung,
Verarbeitung und des Versendung ununterbrochen von konformem Ausgangs-
materia getrennt gehalten werden.

Fur die Einfuhr von Ausgangsmaterial zur Herstellung von Speisegel atine aus Dritt-
landern gilt folgendes:

- Die Mitgliedstaaten kdnnen die Einfuhr von Ausgangsmaterial zur Herstellung
von Speisegelatine nur aus Drittlandern zulassen, die auf einer entsprechend
festgelegten Drittlandliste stehen;

—  jeder Sendung muss eine Bescheinigung beiliegen, die dem zu erstellenden
Muster entspricht.
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KAPITEL I1: BEFORDERUNG UND LAGERUNG VON AUSGANGSMATERIAL

1 Bel der Beforderung und bei Anlieferung in der Sammelstelle, der Gerberei und dem
Gelatineherstellungsbetrieb muss dem Ausgangsmaterial ein Dokument beiliegen,
aus dem seine Herkunft hervorgeht.

2. Das Ausgangsmaterial ist gekihlt oder gefroren zu beférdern und zu lagern, soweit
seine Verarbeitung nicht innerhalb von 24 Stunden nach der Absendung erfolgt.

Entfettete und getrocknete Knochen oder Ossein, gesalzene, getrocknete und
gekalkte Haute sowie Haute und Felle, die mit Lauge oder Saure behandelt wurden,
koénnen jedoch bei Raumtemperatur beférdert und gelagert werden.

KAPITEL I11: VORSCHRIFTEN FUR DIE GELATINEHERSTELLUNG

1 Gelatine muss nach einem Verfahren hergestellt werden, das folgendes
gewdhrleistet:

- Knochenmaterial von Wiederkauern, die in Landern oder Regionen geboren,
aufgezogen und geschlachtet wurden, die nach geltendem Gemeinschaftsrecht
wenig BSE-gefdhrdet sind, ist einen Verarbeitungsprozess zu unterziehen,
wobel das gesamte Knochenmaterial fein vermahlen, mit heilem Wasser
entfettet und fur mindestens zwei Tage mit verdinnter Salzsdure (mindestens
4 % konzentriert und pH < 1,5) behandelt sowie anschlief3end fir mindestens
20 Tage mit geséttigter Kalklosung (pH > 12,5) laugenbehandelt und fur vier
Sekunden bei 138-140 °C dterilisiert wird, oder es wird ein gleichwertiges
Verfahren angewandt, das die Kommission nach Anhérung der Europdischen
Behorde fur Lebensmittelsicherheit genehmigt hat;

—  anderes Ausgangsmaterial ist einer Sduren- oder Laugenbehandlung zu
unterziehen und anschlief3end ein- oder mehrmals abzuspulen. Der pH-Wert ist
entsprechend anzupassen. Die Gelatine ist durch einmaliges oder mehrmals
aufeinander erfolgendes Erhitzen zu extrahieren, anschlief3end durch Filtrieren
zu reinigen und zu sterilisieren .

2. Als Konservierungsstoffe sind nur Schwefeldioxid und Wasserstoffperoxid zul ssig.

3. Soweit fur nicht zum Verzehr bestimmte Gelatine dieselben Vorschriften gelten wie
flr Speisegelatine, konnen beide Arten von Gelatine im selben Betrieb hergestellt
und gelagert werden.
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KAPITEL IV: VORSCHRIFTEN FUR ENDERZEUGNISSE

Rickstandsgrenzwerte:
Element Grenzwert
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Feuchtigkeit 15%
(105 °C)
Asche (550 °C) 2%
SCO? (Reith 50 ppm
Williams)
H20? 10 ppm
(Européisches
Arzneibuch 1986
(V20?))
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ANHANG I11

EINFUHR VON ERZEUGNISSEN TIERISCHEN URSPRUNGS AUS

DRITTLANDERN

VORSCHRIFTEN FUR DIE AUFSTELLUNG VON LISTEN DER
DRITTLANDER, AUS DENEN DIE EINFUHR VON ERZEUGNISSEN
TIERISCHEN URSPRUNGS ZUGELASSEN IST

Um die Einhaltung der allgemeinen Vorschriften gemal3 Artikel 10 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 zu gewéhrleisten, gilt folgendes:

a)

Es werden, erforderlichenfalls nach einer Kontrolle der Gemeinschaft vor Ort,
Listen der Drittlander oder Regionen von Drittlandern aufgestellt, aus denen
die Einfuhr von Erzeugnissen tierischen Ursprungs zugel assen ist.

Bei

der Aufstellung dieser Listen ist insbesondere folgendes zu

beriicksichtigen:

i)
i)

i)

Vi)

vii)

viii)

die Rechtsvorschriften des betreffenden Drittlandes;

der Aufbau der zustdndigen Behdrde des betreffenden Drittlandes und
seiner Kontrolldienste, die Befugnisse dieser Dienste und die Aufsicht,
der sie unterliegen, sowie die Kompetenz dieser Dienste, die Einhaltung
der geltenden Rechtsvorschriften wirksam zu Uberprifen;

die in dem betreffenden Drittland geltenden Hygienevorschriften fur die
Erzeugung, Herstellung, Behandlung, Lagerung und Versendung von zum
Versand in die Gemenschaft bestimmten Erzeugnissen tierischen
Ursprungs,

die Garantien des betreffenden Drittlands hinsichtlich der Einhatung der
einschldgigen Hygienevorschriften oder der Gleichwertigkeit von
Hygienevorschriften;

die praktischen Erfahrungen mit dem Inverkehrbringen der
Vermarktung des Erzeugnisses aus dem betreffenden Drittland und die
Ergebnisse der Einfuhrkontrollen;

die Ergebnisse der Kontrollen und/oder Audits der Gemeinschaft vor Ort
und insbesondere die Ergebnisse der Beurteilung der zustéandigen
Behorden;

der Gesundheitsstatus des betreffenden Tierbestands sowie anderer Haus-
tiere und des Wildbestands in dem betreffenden Drittland und die
allgemeine Gesundheitslage des Landes, soweit sie den Gemeinschafts-
verbraucher gefahrden konnte;

die Regelmaiigkeit und Zugigkeit, mit der das betreffende Drittland
Angaben Uber das Auftreten von biologischen Gefahren, einschlief3ich
des Auftretens mariner Biotoxine in Fischfang- oder Aquakulturzonen,
Ubermittelt;
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iX) das Vorhandensein, die Durchfiuhrung und Mittellung enes
Zoonosenbekampfungsprogramms,

x) die Rechtsvorschriften des betreffenden Drittlandes hinsichtlich der
Verwendung von Stoffen und Tierarzneimitteln, insbesondere in bezug
auf das Verbot bzw. die Zulassung, die Abgabe und das
Inverkehrbringen die—\ermarktung dieser Stoffe und Arzneimittel
sowie die entsprechenden Verwaltungs- und Kontrollvorschriften;

xi) das Vorhandensein, die Durchfihrung und Mitteilung eines
Ruckstandskontrollprogrammes;

xii) die Rechtsvorschriften des betreffenden Drittlandes hinsichtlich der
Herstellung und Verwendung von Futtermitteln, einschliefdlich der
Verfahren fir die Verwendung von Zusatzstoffen, sowie die
Hygienevorschriften fir die zur Herstellung von Futtermitteln
verwendeten Ausgangserzeugnisse und das Enderzeugnis.

b)  Fur jedes Erzeugnis bzw. jede Erzeugnisgruppe werden besondere Einfuhr-
vorschriften fur die betreffenden Drittlander oder Gruppen von Drittlandern
entsprechend der dortigen Gesundheitsl age festgel egt.

Diese besonderen Einfuhrvorschriften sehen insbesondere folgendes vor:

i) Angabe der fir die amtliche Uberwachung der betreffenden Erzeugnisse
und die Unterzeichnung der Genusstauglichkeitsbescheinigungen
zustandigen Behorde;

ii) Einzelheiten der Genusstauglichkeitsbescheinigung, die jeder fir die
Gemeinschaft bestimmten Sendung beiliegt; diese Bescheinigung muss

— zumindest in ener der Sprachen des Versand- und des
Bestimmungslandes und in einer der Sprachen des Mitgliedstaats
ausgestellt sein, an dessen  Grenzibergangsstellen die
Einfuhrkontrolle stattfindet;

—  die Sendung im Original begleiten;
— auseinem einzigen Blatt bestehen;
—  fir enen einzigen Empfanger bestimmt sein.

Die Bescheinigung muss an dem Tag ausgestellt werden, an dem die
Erzeugnisse zum Versand in das Bestimmungsland verladen werden;

iii) die Anbringung eines Genusstauglichkeitskennzeichens zur Identifi-
zierung der Erzeugnisse tierischen Ursprungs, insbesondere mit Angabe
des Versanddrittlands (vollstandiger Name oder 1SO-Code) sowie der
Zulassungsnummer, des Namens und der Anschrift des Herkunfts-
betriebs.

c) Gegebenenfalls kénnen fir ein bestimmtes Erzeugnis allgemeine Einfuhr-
vorschriften festgel egt werden.

121



VORSCHRIFTEN FUR DIE AUFSTELLUNG UND AKTUALISIERUNG
VON LISTEN VON BETRIEBEN, EINSCHLIESSLICH FABRIK- UND
GEFRIERSCHIFFEN

Betriebe, Fabrikschiffe oder Gefrierschiffe und - bei lebenden Muscheln - Erzeugungs-
und Erntegebiete werden fur die Versendung von Erzeugnissen tierischen Ursprungsin
die Gemeinschaft nur zugelassen, wenn sie auf einer nach folgendem Verfahren
aufzustellenden aktuellen Liste stehen:

1.

Gleichwertigkeitsabkommen

Die Aufstellung und Aktualisierung der Betriebslisten muss nach den Vor-
schriften des jeweiligen Abkommens erfolgen.

Durch die Gemel nschaft

Soweit die Kommissionskontrollen vor Ort gemald Abschnitt | zufrieden-
stellend ausfallen, gilt folgendes:

a)

Die Listen werden auf der Grundlage einer an die Kommission gerich-
teten Mitteilung der zustdndigen Behorden des betreffenden Drittlands
festgelegt.

)

Ein Betrieb wird in eine Betriebdliste nur aufgenommen, wenn er
von der zustdndigen Behdrde des in die Gemeinschaft ausfih-
renden Drittlandes amtlich zugelassen ist. Voraussetzung fir diese
Zulassung ist die Erfullung folgender Bedingungen:

- Einhaltung der Gemeinschaftsvorschriften;

—  Uberwachung durch einen amtlichen Kontrolldienst des
Drittlandes.

Erzeugungs- bzw. Erntegebiete fir lebende Muscheln missen die
einschlégigen Gemelnschaftsvorschriften erfillen.

Die Zulassung von Fabrik- und Gefrierschiffen erfol gt

—  durch die zustandige Behorde des Drittlands, dessen Flagge
das Schiff fuhrt, oder

—  durch die zustandige Behdrde eines anderen Drittlands,
sofern dieses Drittland auf der Gemeinschaftdiste der
Drittlander  steht, die Fischereierzeugnisse in die
Gemeinschaft einfihren durfen, und die Fischereierzeugnisse
regelmaldig im Hoheitsgebiet dieses Landes angelandet und
von seiner zusténdigen Behorde kontrolliert werden, die auch
fur die Genusstauglichkeitskennzeichnung der Erzeugnisse
und die Ausstellung der Genusstauglichkeitsbescheinigungen
zustandig ist, oder

— durch einen Mitgliedstaat;
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b)

Genehmigte Listen werden wie folgt gedndert:

— Die Kommission teilt den Mitgliedstaaten die Anderungs-
vorschldge des betreffenden Drittlands fir die Betriebslisten
innerhalb von funf Arbeitstagen nach Erhalt der V orschlége mit;

—  die Mitgliedstaaten Ubermitteln der Kommission innerhalb von
zehn Arbeitstagen nach Erhalt der Anderungsvorschlage fir die
Betriebslisten etwaige schriftliche Bemerkungen;

—  liegen innerhalb der unter dem vorangegangenen Gedankenstrich
genannten Frist von keinem Mitgliedstaat schriftliche Bemer-
kungen vor, so gelten die Anderungen an den Listen als von den
Mitgliedstaaten angenommen. Die Einfuhr aus den betreffenden
Betrieben wird genehmigt, wenn die Kommission die zusténdigen
Behorden der Mitgliedstaaten und des betreffenden Drittlands
dartiber unterrichtet, dass die Anderungen auf der Website der
Kommission bekannt gemacht werden;

—  liegen von wenigstens einem Mitgliedstaat schriftliche Bemer-
kungen vor, so informiert die Kommission die anderen Mitglied-
staaten und setzt diesen Punkt auf die Tagesordnung fur die nachste
Sitzung des Standigen Ausschusses fur_die L ebensmittelkette
und Tiergesundheit Veterinarausschusses, der einen Beschluss
fasst;

Von der Gemeinschaft erteilte Erméachtigung eines Drittlandes zur Erstellung
und Aktualisierung von Betriebslisten

Die zustandige Behorde eines Drittlandes kann im Anschluss an eine Kontrolle
vor Ort und/oder ein Audit zur Uberpriifung der Kriterien gemaR Abschnitt |
erméchtigt werden, Betriebdisten aufzustellen und zu aktualisieren, sofern
folgende Anforderungen erfillt sind:

a)

b)

Ein Betrieb wird in eine Betriebsliste nur aufgenommen, wenn er von der
zustandigen Behorde des in die Gemeinschaft ausfuhrenden Drittlandes
amtlich zugelassen ist. Voraussetzung fur diese Zulassung ist die
Erflllung folgender Bedingungen:

—  Einhaltung der Gemeinschaftsvorschriften;

—  effektive Uberwachung durch einen amtlichen Kontrolldienst des
Drittlandes.

Jeder Betrieb muss elne Zulassungsnummer erhalten;

Fabrik- und Gefrierschiffe werden von die zusténdige Behorde des Dritt-
landes zugel assen, dessen Flagge das Schiff fuhrt;

Erzeugungs- und Erntegebiete fir lebende Muscheln unterliegen den
entsprechenden Gemeinschaftsvorschriften;
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d) werden die Gemeinschaftsvorschriften nicht eingehalten, so muss die
zustandige Behorde sicherstellen kdnnen, dass

—  Mange innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden, und

—  die Ausfuhr in die Gemeinschaft ausgesetzt bzw. die Zulassung
eines von ihr zugelassenen Betriebs, Fabrikschiffs, Gefrierschiffs,
Erzeugungs- und Erntegebiets fur lebende Muscheln entzogen
wird, wenn diese Mangel nicht innerhalb einer angemessenen Frist
behoben werden kénnen oder wenn die offentliche Gesundheit
nachweidlich gefahrdet it;

e) die zustdndige Behorde des betreffenden Drittlands Ubermittelt der
Kommission eine aktuelle Liste; die Kommission macht diese Liste allen
interessierten Parteien Uber das Internet zuganglich.

Nur auf dieser Liste stehende Betriebe dirfen Erzeugnisse tierischen Ursprungs
in die Gemeinschaft versenden.

Einzelfallentscheidungen

Unter besonderen Umstanden kann genehmigt werden, dass Erzeugnisse direkt
aus einem Drittlandbetrieb eingefihrt werden, wenn das betreffende Drittland
nicht in der Lage ist, die Garantieanforderungen gemal3 Abschnitt | zu erfillen.
In diesem Fale muss dem betreffende Betrieb vorbehdtlich einer
Gemeinschaftskontrolle vor Ort eine Sonderzulassung erteilt werden. Bei der
Entscheidung Uber die Zulassung sind die besonderen Einfuhrbedingungen fiir
die Erzeugnisse dieses Betriebs festzulegen.

[1. SONSTIGE BESTIMMUNGEN

1.

In die Gemeinschaft eingefiihrt werden durfen nur Drittlanderzeugnisse, die

— im Vesanddrittland zubereitet werden oder, falls es sich um
Fischerelerzeugnisse handelt, auf Fabrik- oder Gefrierschiffen des
Versanddrittlands zubereitet werden;

— in enem anderen Drittland als dem Versanddrittland gewonnen und
zubereitet werden, vorausgesetzt, das Erzeugnis stammt aus einem
zugel assenen Betrieb in einem Drittland, das auf einer Gemeinschaftdliste
steht;

—  gegebenenfallsin der Gemeinschaft zubereitet oder hergestellt werden.

Fir Erzeugnisse, die einem bestimmten Verwendungszweck zugefiihrt werden
sollen, kdnnen erforderlichenfals besondere Einfuhrvorschriften festgelegt
werden.
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