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Fischereierzeugnisse kdnnen besondere Gesundheitsgefahren in sich bergen, etwa

durch das Vorhandensein von Nematoden, natiirlichen Toxinen oder Histaminen

aufgrund eines Zersetzungsprozesses.

Es sind grundlegende Vorschriften zu erlassen, um elne einwandfreie hygieni-
sche Behandlung der frischen oder verarbeiteten Fischereierzeugnisse auf allen

Stufen der Erzeugung, der Lagerung und der Befdrderung zu gewdhrleisten.

DemgemidB sind bestimmte Vermarktungsnormen anzuwenden, die aufgrund von Arti-
kel 2 der Verordnung (EWG) Nr. 3796/81 zur Beurteilung der hygienischen Be-

schaffenheit dieser Ergzeugnisse festgelegt worden sind.

Es ist in erster Linie Aufgabe der Fischindustrie, sich davon zu iiberzeugen,

deB die Fischereierzeugnisse den Hygienevorschriften dieser Verordnung ent-

gprechen.

Die zustindiger Behirden der Mitgliedstaaten miissen durch Inspektionen und

fontrollen dafiir Sorge tragen, daB Erzeuger und Hersteller die genannten Hy-

gienevorschriften einhalten.

Es sind gemeinschaftliche KontrollmaBSnahwen vorzusehen, um die einheitliche

Anwendung der in dieser Verordnung festgesetzten Vorschriften in simtlichen

Mitgliedstaaten zu gewihrleisten.

Um ein reibungsloses Funktionieren des Gemeinsemen Msrktes sicherzustellen,
miissen die MaBnahmen auf den inlindischen Handelsverkehr ebenso Anwendung fin-

den wie auf den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr.

Im Rahmen dieses innergemeinschaftlichen Handelsverkehrs finden die Bestimmun-
ger der Richtlimie ........ des Rates vom ........ zur Regelung der_viahseuu
chenrechtlichen Kontrellen im innqrge-einschaftllchan Handelsverkehr im Hin-

blick auf die Vollendung des Binnemmarktes auch auf Fischereierzeugnisse An-

wendung.
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Fiir den Gemeinschaftsmarkt bestimmte Fischereierzeugnisse aus Drittlindern
diirfen nicht einer weniger stremgen Begelung unterliegen als Erzeugnisse der
Gemeinschaft. Bs ist in diesem Fall ein Gemeinschaftsverfahren zur Uberpriifung
der Produktions- und Vermarktungsbedingungen in Drittlindern vorzusehen, um
die Anwendung, ausgehend von gleichwertigen Bedingungen, einer gemeinsamen

" Einfuhrregelung zu ermdglichen.

Die in dieser Verordnung festgelegten Grundregeln bediirfen moglicherweise oi-
ner spiteren Pridzisierung. Dies kann in Form von Empfehlungen iiber anerkannte

und iibliche Verfahren und Praktiken geschehan.

Allerdings 1ist vorherzusehen, daB einige bereits vor dem 1. Januar 1992 arbei-
tende Betriebe aufgrund ihrer bésonderen Situation nicht alle in dieser Ver-
ordnung ﬁieder;elegten Anforderungen erfiillen kidnnen. Deshalb erscheint es
angezeigt, fiir diese Betriebe gemif einer allgemeinen, in der Entscheidung des
Rates .../.../EWG iiber die Cewidhrung von zeitlich und inhaltlich begrenzten
Ausnahmen von den besonderen Hygienevorschriften der Gemeinschaft fiir das Her--
stellen und Inverkehrbringen von Erzeugnissen tierischen Ursprungs (1) nieder-
5e1egten, Rahmenvorschrift zeitlich und inhaltlich begrenzte Ausnahmen zu ge-

wihren.

Hervorzuheben ist, daB die Hersusnahme gewisser Handlungen aus dleser Yerord-
nung und die Gewidhrung eventueller Ausnahmen von den Hygienevorschriftem die-
ser Verordnung nicht davon entbindet, bei allen Vorgingen der Erzeugung und
Vermarktung von Erzeugnisgen tierischen Ursprungs die durch die Verordnung des
Rates .../.../EWG zur Festlegung allgemeiner Gesundheitsvorschriftan fiir die
Herstellung und Vermarktung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs sowie spezi-
fischer Gesundheitsvorschriften fiir bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs

(2) niedergelogten sllgemeinen Hygienevorschriftem einzuhalten.

Die Kommission ist mit der Aufgabe zu betrauven, bestimmte DurchfiihrungsmaBnsh-
mon zu dieger Verordaung zu ergreifen. Zu diesem Zweck sind Verfahrem vorzuse -
hen, die eine enge und wirksame Zusammenarbeit zwischen der Kommission und den
Mitgliedstsaten inmerhalb des Stindigen Veterinirausschusses gewihrleisten -

(1) ABl. Nr.
(2) ABl. Nr.



HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

EAPITEL I

ALLCEMETNE VORSCHRIFTEN

Artikel 1

Diese Verordnung legt die Hyglenevorschriften fiir die Erzeugung und Vermark-

tung von Fischereierzeugnissen fest, die zum Verzehr bestimmt sind.

Artikel 2

Im Sinne dieser Verordnung gind :

1. Fischersierzeugnisse : simtliche Meeres- oder Siisswassertiere oder Teile
dieser Tiere, sinschliesslich Rogen und Milch, mit Ausnahme von im Wasser
lebenden Séugetieren, Frischen und Wassertierem, die in anderen Rechtsakten

der Cemeinschaft érf:sst sind.

2. Aquskulturerzeugnisse : simtliche Fischereierzeugnisse, die in Anlagen er-
zeugt und dort Sis zum Zeitpunkt ihrer Vermarktung aufgerogen werden. Eben-
falls als Aquakulturerzeugnisse gelten See- oder Siisswasserfische oder
Krebstiere, die als Jungtisre in ihrer nstiirlichen Umgebung gefangen und
snschliessend gehalten werden, bis sie die fiir Konsumware geforderte Ver-
marktungsgrosse erreicht haben. Xeine Aquakulturerzeugnisse dagegen sind
in ihrer natiirlichen Umgebung gefangene und bis zum spiteren Verkauf gehal-
tene Fische und Krebstiere von entsprechender Vermarktungsgrdsse, wenn sie
lediglich am Leben gehalten werden und nicht der Versuch unternommen wircd,
ihre Grosse oder ihr Gewicht zu steigern.

3. Prische Erzeugnisge : Fischaereierzeugnisse, ganz oder zubsrsitst, ein-
schliesslich vltnﬁlvarpackter oder in kontrollierter Atmosphire verpackter

Erzeugnisse, die iur Haltbarmachung lediglichk gekilhit und keiner welteren

Behandlung unterzogen worden siad.



10.

11.

12.

13.
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. Zubereitete Erzeugnisse : Fischereierzeugnisso, die durch Arbeitsginge wie

Ausnehmen, Kdpfen, Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern usw. in ihrer physi-

schen Beschaffenheit verindert wurden.

. Verarbeitete Erzeugnisse : Fischereierzeugnisse, die als frische Erzeug-

nisse einem chemischen oder physikalischen Verfahren wie Erhitzen, Riu-
chern, Salzen, Dehydrieren, Marinieren u.a. oder einer Kombination dieser
verschiedenen Verfahren unterzogen worden sind, such in Verbindung mit an--

deren Lebensmitteln.

. Gefrierearzeugnis : Fischereierzeugnis, das auf mindestens - 18°C gefroran

wurde.

. Tiefgefrorenes Erzeugnis : Fischereierzeugnis gemaB der Richtlinje

89/108/EWG des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitglied-
staaten iiber tiefgefrorene Lebensmittel (1),

. Yerpackung : Arbeitsgang, bel dem Fischereierzeugnisse zum Schutz mit ei-

ner Umhiillung, einem Behiltnis oder einem anderen geeigneten Material um-

schlossen werden.

Sendung : die einem oder mehreren Abanehmern in einem Bestimmungsland zu-

zustellende Menge von Fischereierzeugnissen.

Beforderungsmittel : die Ladeflichen bzw. -riume von Kraft-, Schienen- und
Luftfahrzeugen sowie Sohiffsladeridume und Container filir die Befdrderung zu

Lande, zu Wasser und zur Luft.

Partie : eine unter denselben Bedingungen und wihrend desselben Arbeits-

prozesses hergestellte Menge von Fischerelerzeugnissen.

Zustindige BehGrde : diejenige Dienststelle, die von dem betreffenden Mit-
gliedstaat beauftragt ist, die Durchfiihrung dieser Verordnung zu iiberwa-

chen.

Betriedb : Riumlichkeiten, die fiir die Bearbeitung und das Verpacken von

frischen oder verarbeiteten Erzeugnissen zugelassen sind.

(1) ABl. Nr. L 40 vom 11.02.1989, S. 34



14.

15.

16.

Vermarktung : Erzeugnisse feilhalten, zum Verkauf anbleten, verkaufen,
liefern oder jede andere Form des Inverkehrsbringens im Cebiet der Ge-

meinschaft, die Einzelhandelsstufe ausgenommen.

Einfuhr : das Verbringen von Fischereierzeugnissen aus Drittliéndern in das

Gebiet der Gemeinschaft.

Sauberes Meerwagger : Meeres- oder Miindungswasser, in dem keins Mikroor-

ganismen, keine Schadstoffe und kein toxisches Meerasplankton in Mengen
naechgewiesen werden, die die hygienische Beschaffenheit von Fischereier-
zeugnissen nachhaltig beeintrichtigen konnen, zur Verwendung unter don in

dieser Verordnung festgelegten Bedingungen.
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KAPITEL I1
VORSCHRIFTEN FUR DIE GEMEINSCHAFTSERZEUGUNG

Artikel 3

1. Fiir die Vermarktung von Fischereierzeugnissen ausser Aquaskulturerzeugnis-

sen gelten folgende Bedingungen :

a)

bl

c)

d)

e)

£)

(3]

Das Einbringen der Pinge und die Behandlung an Bord der Fischereifahr-
zeuge muf gemdB den Bedingungen des Artikels 2 der Verordnung (EWG)
Nr. 3796/81 erfolgen.

Fabrikschiffe miissen fiir die Zubereitung und die Verarbeitung oder das
Gefrieren der Finge den Bedingungen geniigen, die nach dem Verfahren des

Artikels 17 festzulegen sind.

Wihrend und nach der Anlandung miisgen die in Kapitel I des Anhangs fest-

gelegten Anforderungen erfiillt werden.

Die Erzeugnisse miissen gegebenenfalls unter Einhaltung der Bestimmungen
von Kapitel II und 11I des Anhangs in zugelassenen Betrieben gemiss Ar-
tikel 7 hygienisch verpackt, zubereitet, verarbeitet, gefroren, aufge-

tasut und gelagert werden.

Sie miiggen einer Cesundheitskontrolle gomiss den in Kapitel IV des An-

hangs festgelegten Anforderungen unterzogen worden saein.

Sie miissen gemiss Kapitel V des Anhangs vorschriftsmissig aufgemacht und

verpackt worden sein.
Sie miissen gemiss Kapitel VI des Anhangs gekennzeichnet sein.

Sie miissen unter einwsndfreien hygienischen Bedingungen gemiss Kapi-

tel VII des Anhangs gelagert und befdrdert worden sein.



2. Fir die Vermarktung von Aquakulturerzeugnissen gelten die nachstehenden Be-

dingungen:
a) Die Schlachtung der Fische muB unter hyglenisch einwandfreien Bedingun-
gen erfolgen. Sie diirfen insbesondere keine Verunreinigung durch Erde,

Schlame oder Kot erfahren. Werden die Fische nickt unmittelbar nach dem

Schlachten verarbeitet, so sind sie gekiihlt zu lagera.

b) Die Erzeugnisse missen ferner den Anforderungen von Abgatz 1 Buchstaben

c) bis g) entsprechen.
3. a) Fﬁr die Vermarktung lebender Muscheln gelten die Bestimmungen der Ver-
ordnung (EWG) Nr. ... deg Rateg zur Festlegung von Hyglenevorschriften

fiir die Erzeugung und Vermarktung von lebenden Muscheln;

b) Verarbeitungserzeugnisse aus lebenden Muscheln miissen dariiber hinaus den

Anforderungen von Absatz 1 Buchstaben c¢) bis g) entsprechen.
Artikel 4

Fischoreierzeugnisse, die lebend in den Handel gobfacht werden, sind konstant

unter optimalen Uborlebenshedingungen zu halten.
Artikel 5
Folgende Fischerelerzeugnisse diirfen nicht in den Handel gebracht werden :

i. giftige Fische der nachstehenden Familien : Tetraodontiadae, Molidae,
Dicdontidae, Canthigasteridae.

2. FPische, die Biotoxine wie z.B. Ciguatara-Toxine enthslten.

Eingehende Vorschriften iiber die von diesem Artikel betroffenen Arten sowie
die jewelligen Analysemethoden werden nach dem Verfahren des Artikels 17 er-

lassen.
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Artikel 6

Die fiir die Erzeugung und Vermarktung von frischen, zubereiteten oder verar-
beiteten Fischereierzeugnissen zustindigen Personen treffen slle erforderli-
chen Massnahmen, um den Yorschriften dieser Verordnung zu entsprechen. Sie
missen zu diesem Zweck Eigenkontrollen durchfiihren, um sich insbesondere von

folgendem zu iiberzeugen :

- der Sacuberkeit von Schiffen und Betrieben,
- der vorschriftsmissigen Behandlung der Erzeugnisse auf allen Stufen der Er-

zeugung, der Zubereitung, der Verarbeitung, der Lagerung und des Transports,
und gegebenenfalls Stichproben fiir Laboruntersuchungen entnehmen. -
. Artikel 7

1. Die zustindige Behdrde stellt ein Verzeichmnis ihrer zugelassenen Betriebe

auf, die jeweils iiber eine amtliche Nummer verfiigen.

Die zustindige Behdrde lisst einen Betrieb nur zu, wenn sichergestellt ist,
dass dieser Betrieb die Anforderungen der vorliegenden Verordnung erfiillt.
Die zusténdige Behdrde entzieht einem Betrieb die Zulassung, wenn die Zu-

lassungsbedingungen nicht linger erfiillt sind.

Hat eine {berpriifung nach Artikel 8 stattgefunden, so beriicksichtigt die
zugtindige Behdrde die dabei gewonnenen Ergebnisse. Sie teilt dem zustidn-
digen Behdrden der anderen Mitgliedstaaten und der Kommission den Entzug

einer Zulassung mit.

2. Die Betriebe werden regelmissig unter der Verantwortung der zustindigen Be
hérden iiberwacht und kontrolliert. Die Behdrde hat jederzeit freien Zugang
zu simtlichen Bereichen der Betriebe, um sich davon iiberzeugen zu kbnnen,

dass die Vorschriften dieser Verordnung eingehalten werden.

Ergeben diese Inspektionen und Kontrollen, dass nicht alle Anforderungen
dieser Verordnung erfiillt sind, so ergreift die zustidndige Behdrde die je-

weils geeigneten Massnahmen.

3. Die Bestimmungen der Absitze 1 und 2 gelten gleichermassen fiir Fabrik.

gchiffe.



Artikel 8

1. Sachverstindige der Kommission kdnnen, soweit dies fiir die einheitliche An-
wendung diegser Verordnung erforderlich ist, Kontrollenm vor Ort durchfihren.
Sie kinnen insbesondere iiberpriifen, ob die Betriebe die Bestimmungen dieser
Verordnung tatsiéchlich einhalten. Der Mitgliedstaat, suf dessen Hoheitsge-
biet eine Kontrolle durchgefiihrt wird, gewihrt den Sachverstindigen bei der
Erfiillung ihrer Aufgabe jede erforderliche Unterstiitzung. Die Kommission

unterrichtet die Mitgliedstaaten iiber die Ergebnisse.

2. Die allgemeinen Durchfiihrungsvorschriften zu Absatz 1 werden nsch dem
Verfahren des Artikels 19 festgelegt. Soweit erforderlich, wird nach dem
gleichen Verfahren ein Kodex mit Regeln fiir die in Absatz 1 vorgesechenen

Kontrollen ausgearbeitet.

Artikel 9

Die Vorschriften der Richtlinie ...... [zur Regelung der viehseuchenrechtli-
chen Kohtrollen im innergemeinschaftlichen Handel finden im Hinblick auf die
Vollendung des Binnenmarktes) insbesondere im Zusemmenhang mit der Durchfiih-
rung der vom Empfingermitgliedstaat durchgefilhrten Kontrollen und den Folge-

massnahmen sowie den erforderlichen Schutzmassnahmen Anwendung.

Zu verwenden sind dabel allerdings die Be;riffsbesti-nﬁngen der vorliegenden

Verordnung.
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KAPITEL III
RINFUHEEN AUS DRITTLENDERN
Artikel 10

Die Vorschriften fiir die Einfuhr von Fischereierzeugnissen aus Drittlindern
miissen den Vorschriften fiir die Vermarktung von Gemeinschaftserzeugnissen ent-

sprechen.

Fischereierzeugnisse, die von Fischereifahrzeugen unter der Flagge eines
Drittlands im Gebiet der Gemeinschaft direkt angelandet werden, miisgen densel-
ben Anforderungen unterliegen wie BErzeugnisse, die von Gemeinschaftsfahrzeugen

angelandet werden.
Artikel 11

1. Die Kommission beschlieBt nach dem Verfahren des Artikels 17 fiir jedes
Drittland die Bedingungen fiir die Einfuhr von Fischereierzeugnissen. Vorge-

schrieben bzw. verlangt werden kdnnen:

a) Hiufigkeit und Art der Erzeugniskontrollen, die gemiB der Verordnung
(EWG) Nr. ...... des Rates vom ........ mit Grundsitzen fiir die Durch-
fithrung von Gesundheitskontrollen bei esus Drittlindern in die Gemein--
schaft eingefiihrten Erzeugnissen im Hinbliek asuf die Vollendung des Binﬁ
nenmarktes (1) durchgefilhet werden miissen; sntscheidend fiir die Hiufig-
keit der Kontrollen sind die Garantien, die ein Drittland hinsichtlich
der am Herkunftuort durchgefiihrten Kentrollen bietet; die EBrzeugniskon-
trollen miissen gewidhrleisten, daB eingefiihrte FPischereisrzeugnisse ge-
nuBtauglich sind, kein Gesundheitsrisiko derstellen und den Anforderun-
gen der vorliegenden Verordnuamg entsprechen, insbesondere den Bestimmun-
gen von Kapitel III Abschaitt IV und Kapitel IV Abachnitt II des Anhangs;

b) die Vorlage einer Gesundheitsbescheinigung, dle den fiir die Cemeinschaft
bestimmten $endungen beizufiigen ist:

(1) ABl. Nr.
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¢) eine Kennzeichnung zur Identifizierung der Fischereierzeugnisse, insbesondere

anhand der Zulassungsnummer deg Herkunftsbetriebs;

d) die Aufstellung eines Verzeichnisses der Betricbe und Fabrikschiffe, von de-

nen Figcherelerzeugnisse eingefiihrt werden diirfen.

2. Die Bedingungen nach Absatz 1 Buchstaben a), b) und ¢) kdnnen nack dem Verfahren

des Artikels 18 geidndert werden.
Die Bedingungen nach Absatz 1 Buchstabe d) kdnnen von der Kommission 5ein&ert

werden. Die Kommission informiert die Mitgliedstasten hieriiber.

3. Damit Beschliisge iiber die Einfuhrbedingungen gefaBt werden kinnen und die Bedin-
gungen in Brfahrung gebracht werden, unter denen fiir die Gemeinschaft begtimmte
Fischereierzeugnisse produziert, gelagert und versandfertig gemacht werden, kin-

nen Sachverstindige der Kommiggion und der nit;lieddtlnten Kontrollen vor Ort

durchfihren.

Die Sachverstindigen der Mitgliedstaaten, die mit der Durchfiihrung dieser Kon--
trollen besuftragt sind, werden von der Kommission auf Vorschlag der Mitglied-

- staaten bestellt.

Die Kontrcllen werden im Auftrag der Gemeinschaft durchgefiihrt, die alle anfal-

lenden Kosten ilibernimmt.

HEufigkeit und Einzelheiten dieser Kontrollen werden nach dem Verfahren des Ar-
tikels 19 festgelegt. Diesbeziigliche Entscheidungen, insbesondere hinsichtlich
der Kontrollbesuche in Betrieben, miissen sich auf die in dem betreffenden Dritt-

land festgestellen allgemeinen hygienischen Verhiltnisse stiitzen.

Artikel 12
Komet bei der Durchfijhrung einer Kontrolle gemiB Artikel 11 Absatz 3 der begriindete
schwerwiegende Verdacht auf, da8 die Vermarktung von FPischereierzeugnissen als Kon-
sumware eine Gefahr éarstellen kinnte, so muB die Kommission die Mitgliedstaaten
unterrichten und unvédrziiglich eine Entscheidung zur Knderung der Einfuhrbedingungen
oder zur zeitunili;ed Aussetzung der Einfuhr aus einem Betrieb, dem gesamten be-

treffenden Drittlandéodet einem Teil seines Hoheitsgebiets erlassen.

Rine diesbeziigliche intscheidung wird nach dem Verfahren des Artikels 18 getroffen.
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Artikel 13

Die Einfuhr von Fischereierzeugnissen ist untersagt, wenn die Bedingungen die-

ser Verordnung nicht eingehalten wurden und insbesondere festgestellt wird, daB

die Sendung nicht den Einfuhrbedingungen fiir das betreffende Drittland ent-
spricht;

- die Sendung eine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellt.

1.

Artikel 14

Wenn auf dem Hoheitsgebiet eines Drittlandes eine Krankheit auftritt oder
sich ausbreitet, die durch Fischereierzeugnisse auf Menschen ifibertragen
werden kann und die 5ffentliche Gesundheit ernsthaft gefihrden kann, oder
wenn andere schwerwiegende Griinde des Gesundheitsschutzes dies rechtferti-
gen, so kann ein Mitgliedstaat oder die Kommission nach dem Verfahren des
Artikels 18 die direkte oder indirekte Einfuhr von Erzeugnissen aus dem ge-
samten Drittland oder einem Teil seines Hoheitsgebiets untersagen oder be-

stimmte Bedingungen fiir diese Einfuhr festsetzen.

. Die von den Mitgliedstaaten auf der Grundlage von Absatz 1 getroffenen MaB-

nahmen und die Aufhebung solcher MaSnahmen sind den anderen Mitgliedstaeten

und der Kommission unverziiglich unter Angabe der Griinde mitzuteilen.

Die Kommission liBt die Situation mbglichst bald iiberpriifen. Sie kann nach
dem Verfahren des Artikels 18 die erforderlichen Entscheidungen treffen.

Die Kommigzgion verfolgt die Entwicklung der Situation und wird die in Ab-
satz 1 und 3 genannten Entscheidungen je nach Verlauf dieser Entwicklung

nach dem Verfahren des Artikels 18 d@ndern oder sufhsben.



KAPITEL IV
SCHLUSSBESTIMMUNGEN
Artikel 15

Anderungen des Anhangs dieser Verordnung, insbesondere zur Anpassung an den
wigssenschaftlichen und technischen Fortschritt, werden nach dem Verfahren des

Artikels 17 vorgenommen.

Artikel 16

Im Rahmen des Verfahrens nach Artikel 19 kann die Kommission Empfohlungen mit
Leitlinien fiir das ordnungsgemiBe Verhalten in den verschiedenen Stadien der

Herstellung und Vermarktung sussprechen.
Artikel 17

1. Findet das Verfahren dieses Artikels Anwendung, so wird der mit BeschluB
86/361/EWC des Rates eingesetzte Sténdige VeterindérsusschuB, nachstehend
"AusschuB" genannt, uanverziiglich von seinem Vorsitzenden suf eigenen Ent-

gchluB oder auf Antrag eines Mitgliedstaats befaBt.

2. Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Entwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der AusschuB gibt seine Stellungnahme zu diesem Ent-
wurf innerhald einer Frist ab, die der Vorsitzende unter Beriicksichtigung
der Dringlichkeit der betreffenden Frage festsetzen kann. Die Stellungnahme
wird mit der Mehrheit abgegeben, die in Artikel 148 Absatz 2 des Vertrages
fiir die Annahme der vom Rat auf Vorschlag der Kommission zu fassenden Be-
schliisse vorgesehen ist. Bei der Abstimmung im Ausschuf werden die Stimmen
der Vartreter der Mitgliedstsaten gomiS deom voggonannten Artikel gewogen.
Der Vorsitzende nimmt an der Abstimmung nicht teil.

Die Kommission erliat die beabsichtigten MaBnahmen, wenn sie mit der Stel-

lungnahme des Ausschusses iibereinstimmen.

Stimmen die besbsichtigten MsBSnahmen mit der Stellungnahwme des Ausschusses
nicht iiberein oder liegt keine Stellungnahme vor, so unterbreitet die Kommis-

gion dem Rat unverziiglich einen Vorschlag fiir die zu treffenden MaSnahmen.
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Der Rat entscheidet mit qualifizigrter Mehrheit.

Hat der Rat innerhalb von drei Monaten von seiner Befassung an keinen Be
schluB gefaBt, so werden die vorgeschlagenen Massnahmen von der Kommission

erlassen.
Artikel 18

Findet das Verfahren dieses Artikels Anwendung, so wird der AusschuB unver--

ziiglich von seinem Vorsitzenden auf eigenen BeschluB oder auf Antrag eines

Mitgliedstaats befaBt.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem Ausschu einean Entwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der Ausschuf gibt seine Stellungnahme zu diesem Ent-
wurf innerhalb von zwei Tagen ab. Die Stellungnahme wird mit der Mehrheit
abgegeben, die in Artikel 148 Absatz 2 des Vertrages fiir die Annahme der
vom Rat auf Vorschlag der Xommigsion zu fassenden Beschliisse vorgesehen
ist. Bei der Abstimmung im Ausschuf werden die Stimmen der Vertreter der
Mitgliedstaaten gemiB dem vorgenannten Artikel gewogen. Der Vorsitzende

nimmt an der Abstimmung nicht teil.

Die Xommiggion erliBt die beabsichtigten MaBnahmen, wenn sie mit der Stel-

lungnahme des Ausschugses iibereinstimmen.

Stimmen die beabsichtigten MaBnahmen mit der Stellungnahme des Ausschusses
nicht iiberein oder liegt keine Stellungnahme vor, so unterbreitet die Kom-
mizsion dem Rat unverziiglich einen Vorschlag fiir die zZu treffenden MaBnah-

mon. Der Rat beschlieft mit qualifizierter Mehrheit.

Hat der Rat innerhalb von 15 Tagen von seiner Befassung an keinen BeschluB
gefaBt, 30 werden die vorgeschlagenen Massnahwmen von der Xommission erlas-



Artikel 19

Wird auf das Verfahren in diesem Artikel Bezug genommen, so gelten die nach-

stehenden Bestimmungen :

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Eatwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der AusschuB gibt eine Stellungnahme zu diesem Entwurf
innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende unter Beriicksichtigung der
Dringlichkeit der betreffenden Frage - erforderlichenfalls durch eine Abstim-

mung - festsetzen kann.

Die Stellungnahme wird in das Protokoll aufgenommen; dariiber hinaus hat jeder

Mitgliedstaat das Recht zu verlangen, daB sein Standpunkt im Protokoll festge-
halten wird.

Die Kommission beriicksichtigt soweit wie miglich die Stellungnahme des Aus-

schusses. Sie unterrichtet den AusschuB dariiber, inwieweit sie seine Stel-

lungnahme beriicksichtigt hat.

Artikel 20

Diese Verordnung tritt am 1.1.1993 in Kraft.

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

Geschehen zu Briissel, am Im Namen des Rates
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KAPITEL I
ANLANDUNGSVORSCHRIFTEN

- Entlade- und Anlandungsvorrichtungen miissen aus leicht zu reinigendem und zu

desinfizierendem Material sein und vorschriftamissig gewartet werden.

Beim Entladen und bei der Anlandung ist jegliche Verunreinigung der Fischerei-

erzeugnisse zu vermeiden; so ist namentlich zu gewdhrieisten, das

- das Entladen und die Anlandung so rasch wie méglich ablaufen;

- die Fischereierzeugnisse unverziiglich in die Trensportmittel, die Lagerhal-
len, Verkaufshallen oder in einen Betrieb sebracht-werden;

- keine Gerdte und Techniken verwendet werden, die die geniefbaren Teile der

Figchereierzeugnisse beeintrichtigen kdnnten.

Die Hallen, in denen Fischereierzeugnisse zur Auktion auggestellt oder gelagert

werden, miissen nachstehende Bedingungen erfiillen :

a) die Winde miissen leicht zu reilnigen sein:

b) die Fussbiden miissen aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigenden und zu
desinfizierendem Msterial sein und ein leichtes Ablaufen des Wassers ermog -
lichen;

¢) sie miigsen iiber sanitdre Anlagen mit elner ausreichenden Anzahl von Wasch-
becken und Toiletten mit Wasserspiilung verfiigen. Die Waschbecken miissen mit
Seife 0.&. zur Reinigung der Hinde und Wegwerfhandtiichern ausgestattet sein;

d) sie miissen iiber ausreichende Beleuchtung verfiigen, die die Untersuchung der
Fischereierzougnisse arleichtert;

e) wihrend der Ausstellung bzw. Lagerung von Fischereierzeugnissen diirfen sie
nicht fiir andere Zwecke genutzt werden; Fahrzouge mit Verbrennungsmotoren,
deren Abgase die Qualitdt der Fischereierzeugnisse beeintrichtigen konnten,
dirfen die Hallen nicht befahrem; unerwiinschte Tiere sind fernzuhalten;

f) sie sind regelmissig, zumindest jedoch nach jeder Auktion zu reinigen; die
verwendeten Kiston sind nach jedem Gebrauch zu reinigen und innen und aussen
mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser abzuspiilen; sie sind ggf. zu desin-
fizleren; '

g) es miizsen deutlich sichtbar Verbotsschilder angebracht sein, die Rauchen und

Spucken untersagen.

. Nach der Anlandusg bzw. nach dem Erstverkauf zind die Fischereierzeugnisse un-

verziiglich unter angemessenen Bedingungen an ihren Bestimmungsort zu befdrdern.



KAPITEL II

ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN FUR_BETRIEBE AN LAND

I. RAUMLICHKEITEN UND AUSSTATTUNG

Die Betriebe miisgsen mindestens iiber folgende Einrichtungen verfiigen:

1.

ausreichend grosse Riume, die die Durchfiihrung der einzelnen Arbeitsgiin-
ge unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ermbglichen. Die Riume
gind so konzipiert und angeordnet, dass jegliche Verunreinigung der Er-

zeugnisse auggeschlossen wird;

in den Bereichen, in denen die Erzeugnisse behandelt, zubereitet und

verarbeitet werden :
a2) Fussbiden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material, die ein leichtes Ablaufen des Wassers er-

moglichen oder iiber eln AbfluBsystem verfiigen;

b) leicht zu reinigende, widerstandsfihige und wasserundurchlissige Wén-

de;
¢) eine leicht zu reinigende Decke;
d) Tiiren aus unveridnderlichem Material;

e) augreichende Beliiftung sowie gegebenenfalls zufriedenstellende Entne-

belung;
f) ausreichende Beleuchtung;

g) eine ausreichende Anzahl von Vorrichtungen zur Reinigung und Desin-
fektion der Hinde; die Hihne diicfen nicht von Hand oder Arm zu beti-

tigen sein; es miissen Wegwerfhandtiicher vorhanden sein;

h) Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgerite, der Ausriistung und der
Anlagen;
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. in den Kithlriumen, in denen Fischereierzeugnisse gelagert werden :

.. dieselben Anforderungen wie unter Ziffer 2 Buchstaben a), b}, ¢) und
d);

- gegebenenfalls eine Anlage mit ausreichender Kiihlleistung, die gewdhr-
leistet, dass die Erzeugnisse bei den in dieser Verordnung vorge-

schriebenen Temperaturen gelagert werden;

. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Schidlinge wie Insekten, Nage-

tiere usw.;

Arbeitsgerdte und Ausriistungsgegensténde wie Zurichtungstische, Behidlt-
nisse, FlieBbinder und Messer aus korrosionsfestem, leicht zu reinigen-

dem und zu desinfizierendem Material;

besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behdltnisse fiir Erzeugnisse, die
nicht zum Verzehr bestimmt sind, oder elnen Raum fiir die Aufbewahrung

dieser Erzeugnisse, wenn dies aufgrund der !énge erforderlich ist;

eine Anlage zur ausreichenden Versorgung mit Trinkwasser im Sinne der
Richtlinie 80/778/EWG des Rates iiber die Qualitét von Wasser fir den
menschlichen Gebrauch (1) oder gegebenenfalls sauberem bzw. durch eine
entsprechende Anlage geklirtem Meerwasser, das unter Druck steht. Zur
Dampferzeugung, Brandbekimpfung oder Kihlung der Kiihlanlagen ist auch
eine Anlage zulissig, die Wasser ohne Trinkwassereigenschaften liefert,
sofern die hierfiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des
Wassers unmiglich machen und keinerlei Kontaminationsgefahr besteht. Die
Leitungen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschaften miissen deutlich von

den Leitungen fiir Trinkwasser bzw. sauberes Meerwasser unterschieden

sein;

eine den hygienischen Anforderungen entsprechende Anlage zur Ableitung

der Abwisser;



9. eine ausreichende Anzshl von Umkleiderdumen mit wasserundurchldssigen,
abwaschbaren glatten Wianden und Bbden, Waschbecken sowie Tolletten mit
Wassergpiilung. Letztere diirfen keinen direkten Zugang zu den Arbeits-
rdumen haben. Die Waschbecken missen mit Seife o0.d. zur Reinigung der
Hinde und Wegwerfhandtiichern ausgestattet sein; die Wasserhihne diirfen

nicht von Hand zu bedienen sein;

10. geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Befdrde-
rungsmittel. Nicht zwingend erforderlich sind diese Vorrichtungen,
wenn die Beforderungsmittel laut Vorschrift in amtlich zugelassenen

Anlagen gereinigt und desinfiziert werden;

11. in Betrieben, in denen lebende Tiere wie Hummer oder Aale gehalten
werden, eine Anlage, die optimale llberlebensbedingungen herstellt,
unter Verwendung von Wasser, dessen Qualitit sicherstellt, daB keine

Organismen oder Schadstoffe auf die Tiere iibertragen werden.

II. ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN

A. ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR RAUME UND AUSRUSTUNG

1. Fussbdden, Winde, Decken und Trennwiénde, Ausriistungsgegenstinde und
Arbeitsgerdte sind einwandfrei sauber zu halten und zufriedenstel-

lend zu warten, so dass eine Kontamination der Erzeugnisse durch sie

ausgeschlossen ist.

2. Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer sind systematisch zu be-
kdmpfen; Ratten- und Insektengift, Desinfektionsmittel und gonstige
giftige Stoffe sind in Ridumen oder Schriinken unter Verschluss zu

haiten. Sie sind so zu verwenden, dass eine Kontamination der Er-

zeugnisse ausgeschlossen ist.

3. Die Riume, Ausriistungsgegenstinde und Arbeitsgerite diirfen nur fiir
die Bearbeitung von Fischereierzeugnissen benutzt werden. Mit ent-
sprechender Genehmigung der zustindigen Behdrde diirfen sie jedoch
zur gleichen Zeit oder zu anderen Zeitpunkten fiir die Herstellung

von Lebensmitteln verwendet werden.
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4, Fir simtliche Arbeitsginge ist die Verwendung von Trinkwasser oder
sauberem Meerwasser vorgeschrieben. Zur Dampferzeugung, Brandbekdmp-
fung oder Kilhlung von Maschinen allerdings kann ausnahmsweise auch
die Verwendung von Wasser ohne Trinkwassereigenschaften gestattet
Harden,.sofern die hierfir gelegten Leitungen eine andere Verwendung
des Wassers unmdglich machen und die Gefahr einer Kontamination der

Erzeugnisse ausgeschlossen werden kann.

5. Reinigungs-, Desinfektions- und dhnliche Mittel sind so zu verwen-
den, dass Zustand und Qualitit der EBrzeugnisse hiervon unberiihrt

bleiben.

B. ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DAS PERSOMAL

1. Vom Personal wird peinlichste Sauberkeit verlangt. Insbesondere

gilt folgendes :

a) das Personal muss geeignete, saubere Arbeitskleidung und eine
saubere Kopfbedeckung tragen: dies betrifft insbesondere die Per—.

sonen, die leicht zu verunreinigende Fischereizeugnisse behandaln;

b) dasg fiir die Behandlung und die Zubereitung der Fischereierzeug-
nisse zustindige Personal muss sich die Hinde mehrmals, zumindest

aber bei jeder Wiederaufnahme der Titigkeit, waschen;

¢) deag Rauchen, Spucken, Trinken und Essen in den Arbeits- und La-

gorriumen ist untersagt.

2. Der Arbeitsgeber hat dafiir Sorge zu tragen, dass Personen, die
Krankheitskeime fibertragen kidnnten, scolange von der Bearbeitung oder
sonstigen Behandlung der Fischerelerzeugnisse asusgeschlosgsen werden,

bis nachgewiesen ist, dass keine Gefahr der Ansteckung mehr besteht.



KAPITEL IIT

SONDERVORSCHRIFTEN FUR DIE BEHANDLUNG VON FISCHERETERZEUGNISSEN AN LAND

I. VORSCHRIFTEN FUR FRISCHE ERZEUGNISSE

1.

Frische Erzeugnisse, die nicht am Anladungstag selbst verteilt, versen-
det, zubereitet oder innerhalb einer angemessenen Zeit nach der Anlan-
dung verarbeitet werden, sind in den Kithlrdumen der Betriebe auf Eis zu
lagern. In den Riumen ist nach Bedarf neues Eis nachzufiillen. Das zur
Kihlung verwendete Eis mugg aus Trinkwasser oder sauberem Meerwasser
hergestellt und unter hygienischen Bedingungen in speziell hierfiir be-
stimmnten Behdltnissen gelagert werden., Diese Behdltnisgse sind sauber zu
halten und auf einwandfreien Zustand zu ifiberpriifen. Vorverpackte fri-
sche Erzeugnisse kénnen durch Eis oder meschinell durch eine Kiihlanlage,

die 8hnliche Temperaturen herstellt, gekiihlt werden.

Das Kopfen und Ausnehmen muss unter hygienischen Bedingungen erfolgen.
Unmittelbar danach sind die Erzeugnisse sorgfiltig mit Trinkwasser oder

sauberem Meerwasser zu waschen.

Beim Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, dags die Filets uand
Stiicke insbesondere beim Kipfen und Ausnehmen nicht verunreinigt wer-
den. Die Filets und Stiicke diirfen nur wihrend der fir ihre Zubereitung
erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben. Sollen die Fi-

lets und Stiicke frisch verkauft werden, sc miissen sie unverziéiglich nach

ihrer Herstellung gekilhlt werden.

-Behiltnisge fiir den Versand oder die Lagerung von frischen Fischereier-

zeugnissen sollen die Erzeugnisse vor Verunreinigung schiitzen und unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen frischhalten; sie miissen so kon-

struiert sein, dass Schmelzwasser leicht ablaufen kann.
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. Gibt es keine besonderen Vorrichtungen zur standigen Beseitigung der

Abfille, so sind letztere in auslaufsichere Behidltnisse mit Deckel zu
fiillen, die leicht gereinigt und desinfiziert werden kdnnen. In den Ar-
beitsciumen diirfen sich keine Abfille ansammeln. Sie werden zumindest
am Ende eines jeden Arbeitstags an/in einen getrennten, fiir diesen
Zweck vorgesehenen Ort oder Raum gebracht. Die Behdltnisse werden nach

jedem Gebrasuch sorgfiéltig gereinigt und ggf. desinfiziert.

I1. VORSCHRIFTEN FUR GEFRORENE UND TIEFGEFRORENE ERZEUGNISSE

1.

Die Betriebe miissen mindestens iiber folgendes verfiigen :

a) eine ausreichend starke Gefrieranlage, um die Erzeugnisse rasch auf
die in dieser Verordanung vorgeschriebenen Temperaturen abzusgenken;

b) eine Anlage mit susreichender Leistung, um die Erzeugnisse in den
Kiihlriumen - unabhingig von der Aussentemperatur - bei einer Tempe-
ratur zu lagern, die die in dieser Verordnung vorgeschriebenen Tem-

peraturen nicht iibersteigt.

Fiic Thunfisch, der in Salzldsung eingefroren und zum Eindosen bestimmt
ist, sind allerdings aus technischen Griinden, die mit der Gefriermetho-

de und der Anlandung zusammenhéngen, hdhere Temperaturen zulidssig.

Frische, zu gefrierende Erzeugnisse miissen die Anforderungen von Ab-

gchnitt I dieses Kapitals erfiillen.

Die Kihlriume wiissen mit einem leicht abzulesenden Temperaturaufzeich-
nungsgerit ausgestattet gein. Der Temperaturfiihler dieses Gerits muss
in dem von der Kiltequelle am weitesten entfernten Teil des Raums ange-

bracht gein, in dem die hdchste Temperatur des Lagerraums herrscht.



Die Temperaturaufzeichnungen sind zumindest wihrend der gesamten
Lagerzeit der Erzeugnisse aufzubewahren, um von den Kontrollbehirdesn

eingesehen werden zu konnen.

4. Fischereierzeugnisse sind unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
aufzutauven: So ist insbesondere jegliche Verunreinigung zu vermeiden

und die sachgerechte Ableitung des Schmelzwassers zu gewidhrleisten.

Beim Auftauen darf die Temperatur der Erzeugnisse nicht {ibermdBig an--

steigen.

Nach dem Auftsuen sind die Erzeugnisse unter den in diesar Verordaung
festgelegten Bedingungen zu behandeln: Werden sie zubereitet oder
verarbeltet, so sind die entsprechenden Arbeitsgidnge so ragch wie

moglich abzuschlieBen.

III. VORSCHRIFTEN FUR VERARBEITETE ERZEUGNISSE

VORSCHE LY LGN EUn N A s ———

1. Die zu verarbeitenden frischen oder gefrorenen Erzeugnisse miissen den

Anforderungen von Abschnitt I oder II dieses Kapitels geniigen.

2. Dient eine Behandlung der Abtdtung pathogener Mikroorganismen oder ist
diese Behandlung fiir die Haltbarkeit des Erzeugnisses wesentlich, so
muB sie eingetragen, iiberpriift und von der zusténdigen Behdrde geneh-
migt werden. Einzutragen und zu iiberpriifen sind namentlich die Dauer
und Temperatur einer Hitzebehandlung, die Salzkonzentration, der
PH-Wert, der Wassergehalt usw. Die Register sind der zustindigen Be-

hérde mindestens fiir die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zur Verfii-

gung zu halten.

3. Auf der Verpackung von Erzeugnissen, die nach einer Behandlung wie
Salzen, Riuchern, Trocknen oder Marinieren nur begrenzt haltbar sind,
miigsen gemiB der Richtlinie 79/112!3&6 des Rates zur Angleichung der
leghtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber die Etikettierung und Auf-

machung von Lebensmitteln sowie die Werbung hierfiir, zuletzt gedndert
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durch die Richtlinie 89/395/EWG (1), die Lagerbedingungen deutlich

sichtbar angegeben sein.

Dariiber hinaus gelten folgende Bedingungen:

. Kongerven

Bei der Herstellung von Fischerzeugnissen, die zur Haltbarmachung ei-

ner Wirmebehandlung in hermetisch verschlossenen Behdltnissen unterzo-

gon werden, ist sicherzustellen, dass

a) die Wirmebehandlung nach einem zuverlissigen Verfahren erfolgt, fiir

b)

das wichtige Kriterien wie Erhitzung, Temperatur, Einfiillvorgang,
Behdltnisgrisse usw. festgelegt sind. Uber diese Angaben ist Buch
zu filhren. Die Wirmebehandlung muss geeignet sein, alle pathogenen
und zum Verderb fﬁhfenden Organismen und die Keime patheogener
Mikroorganismen abzutOten. Die Anlage muss mit Kontrollmarkieraern
ausgeriistet sein, um feststellen zu kdnnen, ob die Behéltnisse

tatsdchlich einer angemessenen Wirmebehandlung unterzogen wurden;

vom Hersteller weitere Stichprobekontrollen durchgefiihrt werden, um
gicherzustellen, dass die verarbeiteten Erzecugnisse einer

angemessenen Wirmebehandlung unterzogen wurden, und zwar :

- Inkubationstests : Zu diesem Zweck miissen die Betriebe iiber Anla-
gen zur Inkubation von Proben einzelner Fischkonserven verfiigen;
die Inkubation wird iiber sieben Tage bei 3}°c oder iiber zehn Tage
bel 35°C durchgefiihrt,

- Hikrobiologisché Untersuchungen des Inhalts der Behiltnisse im
betriebseigenen Laboratorium oder in einem anderen zugelassenen

Laboratorium;

(1) ABl. Nr. 186 vom 30.06.1989, S. 17



¢) der Tagesproduktion in vorher festgelegten Abstinden Stichproben

entnommen werden, um sicherzustellen, dass die Behiltnisse wirksam
verschlossen sind: hierzu muss eine geeignete Ausriistung zur Verfii-

gung stehen, die die Priifung von Nahtschnittstellen ermdglicht;

d) Kontrollen durchgefilhrt werden, um sicherzustellen, dass die Behilt-

nisse unbeschidigt sind;

e) simtliche Behiéltnisse, die gleichzeitig unter gleichen Bedingungen
einer Wirmebehandlung unterzogen worden sind, mit einem Kennzeichen

fiir die entsprechende Partie versehen werden.
. Riauchern

a) Zum Riuchern von Fisch verwendetes Sigemehl ist ausserhsld des Riu-
cherraums zu lagern und so zZu verwenden, dass eine Verunreinigung

der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

b) Mit chemischen Schutzmitteln behandeltes Holz darf nicht verwendet

woerden.

c) Nach dem Riuchern szind die Erzeugnisse rasch abzukilhlen und erst

dann zu verpacken.

. Salzen

a) In der Zubereitung von Fischereierzeugnissen verwendetes Salz muss

gereinigt und so gelagert werden, dass jegliche Kontamination ausge-

schlossen wird,

b) Zum Salzen verwendete Behiltnisse miissen so konstruiert sein, dass

die Fischereierzeugnisse wihrend des Salzvorgangs vor Verunreinigung

geschiitzt sind.

¢) Die verwendeten Behiltnisse und die Arbeitsbereiche sind vor dem

Salzen grﬁndlich zu reinigen.
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7. Yorgekochte Krebs— und Weichtiererzeugnisse

Fiir das Kochen von Krebs- und Weichtieren gelten folgende Bedingungen :

a) Nach dem Kochen sind die Erzeugnisse rasch abzukiihlen; verwendet

werden darf ausschliesslich Trinkwasser oder sauberes Meerwasser.

b) Das Entfernen der Schalen muss unter hygienisch einwandfreien Bedin--
gungen unter Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Erzeugnisse er-
folgen. Geschieht dies von Hand, so miissen die Arbeiter sorgfilti-
ges Hindewaschen beachten; simtliche Arbeitsflichen sind mindestens
alle zwei Stunden zu reinigen. Bei Einsatz von Maschinen sind diese

in regelmissigen Absténden zu reinigen.

Nach dem Entfernen der Schale sind die gekochten Krebs- oder Weich-
tiere unverziiglich zu gefrieren oder in hierfiir vorgesehenen Ridumen
so kiihl zu lagern, daB sich Krankheitserreger nicht entwickeln kin-

nen.
8. Fischschnitzel

Fiir die Herstellung von Fischschnitzeln, die durch maschinelles Ausld-

gsen der Griten gewonnen werden, gelten folgende Bedingungen :

a) Die maschinelle Gewinnung von Schnitzeln smuss unverziiglich nach dem
Filetieren erfolgen; es diirfen keine Eingeweide oder Eingeweidereste
mitverwendet werden. Wird der ganze Fisch verwendet, 3o ist dieser

vorher augzunehmen und zZu waschen.

b) Die Maschinen gind in kurzen Abstinden (mindestens alle zwei Stun-

den) zu reinigen.

¢) Maschinell gewonnene Schnitzel sind unverziiglich zu gefrieren oder
'Erzeugnissen beizumischen, die durch eine entsprechende Behandlung

haltbar gemacht oder gefroren werden.



IV. VORSCHRIFTEN BEZUGLICH NEMATODEN

1. Fiir die unter Ziffer 2 aufgefiihrten Fische und Fischerzeugnisse, die

naturbelassen verzehrt werden sollen, ist vor der Vermarktung folgendes

zZu beachten:

a) Bei der Herstellung ist im Rahmen eines nach dem Verfahren des Arti-
kaels 17 festzulegenden Probenahmeplans eine Sichtkontrolle durchzu-
fithren, um eventuell vorhandene Nematoden festzustellen und erkenn-

bare Nematoden zu entfernen;

b) die Erzeugnisse miissen einer Gefrierbehandlung iiber elnen Zeitraum
von mindestens 24 Stunden bei einer Temperatur von -20°C oder weni-
ger unterzogen worden sein. Diese Behandlung ist auf das unverarbei-

tete (rohe) Ausgangserzeugnis oder das Enderzeugnis anzuwenden.
2. Verzeichnig der in Absatz 1 genannten Fische oder Fischerzeugnisge:

a) Fisch, der roh oder - wie Junghering (Matjes) - quasi roh verzehrt

wird;

b) nachstehende Arten, sofern sie kalt geriduchert werden und die Tem-

peratur im Innern des Flaches wihrend dieses Vorgangs weniger als

60°C betrigt:

Hering

Makrele

Sprotte
Atlantischer und pazifischer Lachs;

f

t

c) nnrinierte und/oder gesalzene Heringe, wenn die gewihlte Behandlung

nicht ausreicht, um Nematodenlarven abzutdten.

Diese Liste kann nach dem Verfahren des Artikels 17 geéndert werdan.
Nach demselbea Verfahren werden auch die Kriterien zur Beurteilung der

Behandlungen festgelegt, ﬂie als nicht ausreichend angesehen werden, um

Nematoden abzutdten.
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3. Die Erzeuger miissen sich vergewissern, daB die unter Ziffer 2 genann-
ten Fische und Fischerzeugnisse bzw. die zu ihrer Herstellung verwen-
deten Rohstoffe vor ihrer Vermarktung der unter Ziffer 1 Buchstabe b)

genannten Behandlung unterzogen wurden.
4. Den unter Ziffer 2 genannten Fischereierzeugnissen muB bei ihrer Ver-
marktung eine Behandlungsbescheinigung beiliegen.
KAPITEL VI

GESUNDHEITSKONTROLLEN UND PRODUKTIONSUBERWACHUNG

1. ALLGEMEINE UBERWACHUNG

Die zustindigen Behtirden fiihren eine Kontrollregelung mit dem Ziel ein, die
Einhaltung der  einzelnen Vorschriften dieser Verordnung zu iiberpriifen.

Diese Kontrollregelung umfasst insbesondere :

1. Figschereifahrzeugkontrollen;

2. Uberpriifung der Anlande- und Erstverkaufsbedingungen;

" 3. regelmidssige Kontrolle der Betriebe, um insbesondere zu iiberpriifen, ob

a) die Zulassungsvoraussetzungen weiterhin erfiillt sind;

b) Rdume, Einrichtungen und Arbeitsgerite sauber sind und die Hygiene:
vorschriften fiir das Personal eingehalten werden;

c) die Behandlung der Fischereierzeugnisse nach Vorschrift erfolgt;

d) die Etikette vorschriftsmidssig angebracht werden.

4. Uberpriifung der Lager- und Transportbedingungen



II. BESONDERE KONTROLLEN

1. Organoleptische Priifungen

Fischerelerzeugnisse missen bei der Anlandung bzw. vor dem ersten Ver-
kauf von der zustidndigen Behdrde auf Genusstauglichkeit gepriift werden.

Diese Kontrolle besteht in einer organoleptigchen Priifung.

Fischereierzeugnissa, die hinsichtlich des Frischekriteriums den ge
meinsamen Vermarktungsnormen gemaf8 Artikel 2 der Verordnung (EWG)
Nr. 3796/81 geniigen, gelten als den organoleptischen Anforderungen die-

ser Verordnung entsprechend.

Fir Erzeugnisse, die nicht unter eine einheitliche Regelung im Rahmen
der Verordnung (EWG) Nr. 3796/81 fallen, kenn die Kommission im Be-

darfsfall nach dem Verfahren des Artikels 19 besondere organcleptische

Anforderungen festlegen.

Die organoleptische Priifung wird nach dem Erstverksuf von Fischereier-
zeugnissen wiederholt, wenn dies fiir erforderlich gehalten wird oder
festgestellt wurde, dass den Anforderungen dieser Verordnung nicht ent.-
sprochen wurde. Nach dem Erstverkauf miissen Fischereierzeugnisse Zu-
mindest den niedrigsten Anforderungen an den gemdss der vorgenannten
Verordnungen festgelegten Frischegrad entsprechen. Ergibt die organo-
leptische Priifung, dasg die Fischereierzeugnisse nicht zum Verzehr ge-
eignet sind, so werden sie aus dem Markt genommen und so denaturiert,

das ihre Wiederverwendung zu Konsumzwecken ausgeschlossen ist.

2. Chemische Kontrollen

A. Lidsst die organoleptische Priifung Zweifel an der Frische von Fische-
reierzeugnissen gufkommen, so werden Stichproben entnommen und zur

Uberpriifung folgender Parameter einer Laboruntersuchung unterzogen:
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a) TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen)
und TMA-N (Trimethylamine Nitrogen)

Zur Ermittlung der Werte dieser Parameter werden Richtwertkon-
trollen durchgefiihrt. Dabei diirfen hohe Werte nicht sutomatisch
zu einer Ablehnung der Erzeugnisse fithren; es sollte vielmehr die
Ursache dieser hohen Werte ermittelt werden.

-

b) Histamin

Es werden neun Proben entnommen, bei denen

- der Mittelwert grundsidtzlich weniger als 100 ppm betragen muss;

- zwei Proben einen Wert von mehr als 100 ppm, aber weniger als
200 ppm sufweisen diirfen;

- keine Probe mehr als 200 ppm enthalten darf.

biese Grenzen gelten lediglich fiir die Fischarten der Familien
Scombridae und Clupeidae. Den Untersuchungen missen bewidhrte,

wissenschaftlich anerkannte Methoden wie beispielswaeise die

HPCL-Methode zugrunde liegen.
Schadstoffe aus dem aquatischen Milieu

Unbeschadet der Gemeinschaftsvorschriften iiber den Schutz und die
Bewirtschaftung von Gewassern, insbesondere in bezug auf die Gewas-
serverschmutzung, diicfen die genieBbaren Teile von Fischereierzeug-
nissen keine Schadstoffe aus dem aquatischen Milieu (wie Schwerme..
talle und halogenorganische Stoffe) in einem MaBe aufweisen, daB die
errechnete Aufnahme iiber die Nahrungsmittel die duldbare Tagesauf-

nahme (ADI) fiir den Menschen iiberschreitet.

Die Mitgliedstaaten miissen einen Uberwachungsplan aufstellen, um den

Grad der Kontamination von Fischereierzeugnissen zu kontrollieren.



Nach dem Verfahren des Artikels 17 kann die Kommission

a) die Vorschriften fiir die chemischen Analysen aktualisieren und

erginzen, um sie dem wissenschaftlich-technologischen Fortschritt

anzupassen;

b) die zur Kontrolle der chemischen Kriterien anzuwendenden Analyse-
methoden sowie die Probenahmepline festlegen;

¢) die fiir die chemischen Kriterien einzuhaltenden Grenzwerte fest-

legen.

3. Mikrobiologische Untersuchungen

In Anwendung von Artikel 17 werden mikrobioclogische Kriterien ein-
schliesslich Probenahmepléine und Analysemethoden aufgestellt, wenn dies

zum Schutz der menschlichen Gesundheit erforderlich ist.

KAPITEL V
AUFMACHUNG UND VERPACKUNG

. Die Verpackung muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen und unter

Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Fischereierzeugnisse erfolgen.

Das Verpackungsmaterial muss den einschlédgigen Hygienevorschriften

entsprechen, insbesondere

- darf es die organoleptischen Eigenschaften der Fischereierzeugnisse nicht
verindern,

- darf es keine gesundheitsschidlichen Stoffe auf die Fischereierzeugnisse
Ubertragen,

- muss es von ausreichender Festigkeit sein, um die Fischereierzeugnisse

wirksam zu schiitzen.

. Die Verpackungen diirfen kein zweites Mal verwendet werden; hiervon sausge-
nommen sind bestimmte wasserdichte Spezialbehilter aus glattem und korro-
sionsfestem, reinigungs- und desinfektionsfreundlichem Material, die nach
griindlicher Reinigung und Desinfektion wiederverwendet werden diirfen. Ver-

packungen von Erzeugnizsen, die auf Eis frischgehalten werden, miissen das

AbflieBen des Schhelzwassers zulassen.
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4. Nicht benutztes Verpackungsmaterial ist in gesonderten, vom Produktionsbe-
reich getrennten Réumen zu lagern und gegern Staub und Verunreinigung zu

schiitzen.

KAPITEL VI
KENNZEICHNUNG

Unbeschadet der Vorschriften der Richtlinie 79/112/EWG des Rates zur Anglei
chung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber die Etikettierung und
Aufmachung von Lebensmitteln sowie die Werbung hierfiir (1), zuletzt gedndert
durch die Richtlinie 89/395/EWG (2) muss es zu Kontrollzwecken mdglich sein,
anhand der Kennzeichnung oder der Begleitdokumente den Betrieb festzustellen,
aus dem Sendungen von Fischereierzeugnissen stammen. Die Verpackungsauf-

schrift oder die Begleitdokumente miissen daher folgende Angaben enthalten :

-~ Versandland,
- Identifikation des Versandbetriebs einschliesglich der amtlichen Zulassungs-

nummner .

EAPITEL VII
LAGERUNG UND BEFURDERUNG

1. Fischereierzeugnisse miissen zu jedem Zeitpunkt wiéhrend der Lagerung und des
Transports bei den in diecser Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen auf-

bewahrt werden, d.h.

- frische Fischereierzeugnisse bei der Temperatur von schmelzenden Eis;

gefrorene Fischerelerzeugnisse bei einor Temperatur von weniger als -18*C;

verarbeitete Erzeugnisse bel den vom Hersteller angegebenen Temperaturen.

(1) ABl1. Nr. L. 133 vom 08.02.1979, S. 1
{2) AB1. Nr. L 186 vom 30.06.1989, S. 17
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. Andere Erzeugnisse, die die GenuBtauglichkeit der Fischereierzeugnisse be-
eintrichtigen oder sie verunreinigen kénnten, diirfen nicht zusammen mit

diesen gelagert werden, es sei denn, die Fischereierzeugnisse sind verpackt.

. bie zur Befdrderung von Figschereierzeugnissen eingesetzten Fahrzeuge miissen
so konstruiert und ausgestattet sein, dasg die in dieser Verordnung vorge-
schriebenen Temperaturen wihrend des gesamten Transports beibehalten werden
kSnnen, Wird zum Kiihlen der Erzeugnisse Eis verwendet, so muB das AbflieBen
des Schmelzwassers gewihrleistet sein, damit ein stdndiger Kontakt dieses

Wassers mit den Erzeugnissen vermieden wird.

Die Innenwinde der Transportmittel miissen sc beschaffen sein, daB die Ge:

nuBtauglichkeit der Erzeugnisse nicht beeintrdchtigt wird. Sie miissen glatt

und leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

. Fiir Fischereierzeugnisse verwendete Beforderungsmittel diirfen weder gleich:
zeitig noch zu einem anderen Zeitpunkt fiir die Befdrderung anderer Erzeug-
nisse eingesetzt werden, die den Zustand der Fischereierzeugnisse beein-

trichtigen oder diese verunreinigen kodnnten.

. Fischereierzeugnisse diirfen nicht in Fahrzeugen oder Containern befdrdert

werden, die nicht gereinigt und ggf. desinfiziert worden sind.

Fischereierzeugnisse, die lebend in den Verkehr gebracht werden, sind unter
Bedingungen zu befordern, die den Zustand dieser Erzeugnisse in keiner

Weise beeintridchtigen.
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FINANZBOGEN 8 e e s e :

: betreffend:
: Entwurf einer Verordnung des Rates mit Gesundheitsvorschriften fiir die Erzeugung und

: Vermarktung von Fischereierzeugnisgen

: 1. HAUSHALTSPOSTEN: III B 382 (1) Bezeichaung: Kontrollen in der Land-
wirtschaft

2. RECHTSGRUNDLAGE: Artikel 43 EWGV

: 3. FLASSIFIZIERUNG : NICHT OBLIGATORISCHE AUSGABEN

: 4. ZIELE DES VORHABENS UND BESCHREIRUNG DER MASSNAHME:

Uberpriifung der Durchfiihrung der Verordnung (Artikel 8 und 11)

5. BERECHNUNGSWEISE

5.1.Ausgabenart: Dienstreisekosten

5.2.Anteil der Ggmeinschaftsfinanzierun;: 100 %
5.3.Berechnung: 300 Dienstreisetage jihélich 4 170 ECU/Tag

(effektive Kosten der Kontrollen)
= 51.000 ECU pro Jahr

6. FINANZIELLE AUSWIRKUNGEN AUF DIE HAUSHALTSMITTEL

: 6.1.Fdlligkeitsplan (in Mio. ECU):

Hgushaltsjahr . VE/ZE
1990
1991
1992
1993 0,051
1994 0,051
1995 0,051

spdtere Haushaltsjahre

insgesamt ’ 0,153

6.2. Finanzierung wihrend des laufenden Haushaltsjehres: keine

: ANMERKUNGEN:
: (1) Die Verbuchung dieser Ausgsbenkategorie im Haushaltsplan wird noch im Zusammen-
hang mit der Vorbereitung des Vorentwurfs fiir den Haushaltsplan gepriift.

: Dieser Vorschlag erfordert auBerdem 3 zusitzliche Stelleu A7/6.
: Der genannte Persdnalbedarf ist entweder durch interne Umstrukturierung oder im Rah-
: men des Haushaltsverfahrens fiir das betreffende Jahr zu decken.

44 s ae
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22,.06.90

BeschiuB

des Bundesrates
zum

Vorschlag einer Verordnung (EWG) des Rates zur Festlegung von

Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und Vermarktung von

Fischereierzeugnissen

KOM(89) 645 endg.; Ratsdok. 4779/90

Der Bundesrat hat in seiner 615. Sitzung am 22. Juni 1990 zu
der Vorlage wie folgt Stellung genommen:

1. Der Bundesrat begriiBt grundsdtzlich die Absicht der
EG-Kommission, gemeinschaftsrechtliche Hygienevorschriften
fiir Fischereierzeugnisse herbeizuftthren. Der Bundesrat
bittet jedoch die Bundesregierung, insbesondere darauf
hinzuwirken, dafl die Regelung die Rechtsform einer
Richtlinie erhilt.

2. Die Bundesregierung wird gebeten, auf eine Fassung des
Artikels 8 Abs. 1 hinzuwirken, wonach die Kontrollen in
Zusammenarbeit mit und in Anwesenheit von Vertretern der
zustindigen nationalen Beh8rden vorgenommen werden.

3. Der Bundesrat vertritt die Auffassung, daB der Umfang der
im Vorschlag vorgesehenen Zulassungs-, Kontroll- und
Zertifizierungssysteme (Artikel 7 Abs. 1, Artikel 3 Abs. 1
Buchstabe d) in Verbindung mit Kapitel IV des Anhangs,
Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe e)in Verbindung mit Kapitel III
Abschnitt III Nr. 2 des Anhangs, Artikel 3 Abs. 1 Buch-
stabe f) in Verbindung mit Kapitel VI des Anhangs) bereits
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aufgrund des hierdurch bewirkten Verwaltungsaufwands,
jedoch auch hinsichtlich der ggf. eintretenden starken
Einéngung des Handlungsspielraums der Beh@rden und Rechts-
unterworfenen, nicht hingenommen werden kann. Die Bundes-
regierung wird gebeten darauf hinzuwirken, daB die
betreffenden Anforderungen unter Berficksichtigung praxis-
bezogener Gesichtspunkte auf das unumgldngliche Minimum
reduziert werden.

. Sofern der Kommission durch Artikel 14 Abs. 4 die Befugnis

eingerjumt werden sollte, die von den zustdndigen Behdrden
der Mitgliedstaaten nach Abs. 1 erlassenen Malnahmen nach
dem Verfahren des Artikels 18 zu #4ndern oder aufzuheben,
stellt dies einen unzulissigen Eingriff in das Verwal-
tungshandeln der Mitgliedstaaten dar und kann deshalb
nicht hingenommen werden.

. Die Bundesregierung wird um Priifung gebeten, ob sich die
Ermidchtigungsvorschrift des Artikels 15, nach der der
Anhang des Verordnungsvorschlages im Verfahren nach
Artikel 17 gedndert werden kann, noch auf den ErlaB blofler
Durchflhrungsvorschriften beschrdnkt, soweit die Kommis-

sion mangels einer BeschluBfassung des Rates von ihr
Gebrauch machen kann. Nach der fiir Artikel 15 vorgesehenen
Fassung wiren auch wesentliche, die Grundziige der vom Rat
erlassenen Regelungen beriihrende Bestimmungen einer XAnde-
rung im Verfahren nach Artikel 17 zuglnglich. Substantiel-
. le Vorschriften, die vom Rat erlassen worden sind, miissen
jedoch einer Anderung durch bloBe Durchfihrungsvorschrif-
ten entzogen bleiben. Hinzu kommt, daB im Anhang (vgl.
Kapitel IV Abschnitt II Nr. 2 letzter UAbs. sowie Nr. 3)
auch Ermiichtigungen zum ErlaB von Durchfithrungs-
vorschriften enthalten sind. Zur Xnderung solcher Vor-
schriften kann die Kommission keinesfalls ermichtigt
werden.
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Nach Auffassung des Bundesrates begegnet die in Artikel 14
Abs. 1 vorgesehene konkurrierende Zustindigkeit der
Kommission und der Mitgliedstaaten zum Verbot der Einfuhr
aus Drittlidndern jedenfalls im Hinblick darauf Bedenken,
dafl es flir den gleichen Bereich 2zu unterschiedlichen
Mafnahmen kommen kann. Die Bundesregierung wird gebeten,
auf eine klare Zustindigkeitsregelung bzw. -abgrenzung
hinzuwirken.

Die Bundesregierung wird gebeten, im Hinblick auf Arti-
kel 13 GG auf eine Anderung des Artikels 7 Abs. 2 UAbs. 1
hinzuwirken, wonach die zustindige Beh8rde "jederzeit"
freien Zugang zu s#mtlichen Teilen des Betriebes haben
muB, um sich von der Einhaltung der Bestimmungen der
vorliegenden Rechtsnorm {iberzeugen zu k¥nnen.

Sofern durch Artikel 7 Abs. 1 UAbs. 2 Satz 2 die zwingende
Verpflichtung der Mitgliedstaaten normiert werden soll,
die Zulassung zu widerrufen, wenn die Voraussetzungen flr
deren Erteilung nicht linger erfiillt sind, sollte diese
Vorschrift gestrichen werden. Es sollte den Mitglied-
staaten Uberlassen werden, einen Widerruf nach MaBgabe
ihrer generellen verwaltungsverfahrensrechtlichen Bestim-
mungen auszusprechen.

Fiir die im Rahmen des AusschuBverfahrens noch auszugestal-
tenden materiellen Vorschriften (z. B. Artikel 3 Abs. 1
Buchstabe a) UAbs. 2, Artikel 5 UAbs. 2, Artikel 11
Abs. 1, Artikel 15 oder 16) weist der Bundesrat darauf
hin, daB ein solches Vorgehen nur akzeptiert werden kann,
wenn Inhalt und Umfang der vorgesehenen Regelungen den
Mitgliedstaaten so rechtzeitig bekannt werden, daf Prifun-
gen und erforderlichenfalls Xnderungen mdglich sind.
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11.

12.

13.
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Im iibrigen ist nach Auffassung des Bundesrates fir die im

Rahmen des AusschuBverfahrens nach Artikel 18 flUr die

BeschluBfassung des Rates vorgesehene Frist von 15 Tagen
aufgrund der Inhalte der hierauf bezogenen Vorschriften
(Artikel 11 Abs. 2 UAbs. 1, Artikel 12 UAbs. 2 sowie
Artikel 14 Abs. 3 und 4) kein erkennbarer Grund vorhanden.
Der Bundesrat bittet deshalb die Bundesregierung, auf eine
Zuordnung dieser Normen zum Ausschuflverfahren nach Arti-
kel 17 hinzuwirken.

Der Bundesrat stellt in diesem Zusammenhang ferner fest,
daB die Durchfiihrungsmodalitdten zu den Kontrollverfahren
nach Artikel 8 Abs. 1, Artikel 11 Abs. 3 und Artikel 16
nicht {ber einen Beratenden AusschuB nach Artikel 19,
sondern allein unter Einschaltung eines Regelungsaus-
schusses (Artikel 17) entwickelt werden kdnnen. Die
Bundesregierung wird gebeten, auf eine entsprechende
Umgestaltung der genannten Bestimmungen hinzuwirken.

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, nachdriicklich
darauf hinzuwirken, daB die auf den gesundheitlichen
Verbraucherschutz einschlieBlich der lebensmittelhygie-
nisch einwandfreien Behandlung der Fischereierzeugnisse
bezogenen Bestimmungen des Vorschlags den Vorgaben der
Fisch-Verordnung vom 8. August 1988 (BGB1.I S. 1570) ange-
glichen werden. So ist beispielsweise sicherzustellen, daf
Fische grundséitzlich sofort nach dem Fang (d. h. bereits

"an Bord der Fangfahrzeuge) ausgenommen werden. Ferner sind

detaillierte Vorschriften flir Behandlungsverfahren zu
fordern, mit denen eventuell vorhandene lebende Nematoden-
larven sicher abgetltet werden.

Der Bundesrat macht darauf aufmerksam, daB die in
Kapitel IV Abschnitt II Nr. 2 Unterabschnitt B des Anhangs
enthaltenen Vorgaben fir Gehalte an umweltbedingten
Kontaminanten in Fischereierzeugnissen nicht zureichend
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sind. Die Bundesregierung wird im Hinblick auf die
Sicherstellung eines ~wirksamen gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes auf EG-Ebene gebeten, auf die Schaffung
konkreter und vollstindiger H8chstmengenregelungen hinzu-
wirken,

Die Bundesregierung wird gebeten darauf hinzuwirken, daB
in die Richtlinie Vorschriften {iber Riickstinde von Stoffen
mit pharmakologischer Wirkung bei Aquakulturerzeugnissen
aufgenommen werden.

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, auf die Herbei-
fuhrung von Vorschriften Uber die Gesundheitsuntersuchung
des mit dem Gewinnen, Be- und Verarbeiten sowie Inverkehr-
bringen von Fischereierzeugnissen besch&ftigten Personals
hinzuwirken.



