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Verordnung uber die hygienischen Anforderungen an Fischerei-
erzeugnisse und lebende Muscheln (Fischhygiene-Verordnung)

A. Zielsetzung

Mit der vorliegenden Verordnung werden die Bestimmungen der folgenden
Richtlinien, die umfassende Hygienevorschriften fir das Herstellen,
Behandeln und Ihverkehrbringen von Fischereierzaugnissen und lebenden
Muscheln enthalten,in deutsches Recht umgesetzt : '

Richtlinie 91/493/EWG des Rates vom 22, Juli 1991 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Vermarktung von.
Fischereierzeugnissen {ABl. EG Nr. L 268 S. 15),

Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fir die Erzeugung und die Ve?marktung le-
bender Muscheln {ABI. EG Nr. L 268 S. 1),

Richtlinie 92/48/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Festlegung
eines Mindeststandards an Hygienevorschriften fir die Behandlung
der Fange an Bord bestimmter Fischereifahrzeuge gemaR Artikel 3
Abs. 1 Buchstabe a Ziffer i der Richtlinie 91/493/EWG (ABl. EG Nr. L
187 S. 41)

Gleichzeitig wird die geltende Verordnung Giber gesundheitliche Anforderun-
gen an Fische und Schalentiere vom 8.8.1988 (Fisch-Verordnung) (BGBI. |
S. 1570) abgelost. '

Vertrieb: Bundesanzeiger Verlagsgesellschaft mbH, Postfach 1320, 53003 Bonn
Telefon: 0228/3820840, Telefax: 0228/3820844
|SSN 072C-2946
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B. Lésung

Die Verordnung sieht im wesentlichen folgende Regelungen vor:

- Hygieneanforderungen f(r die Behandlung von Fischereierzeugnissen_
auf Fangschiffen, bei der Anlandung, bei der Be- und Verarbeitung in
Betrieben

- Anforderungen an die Behandlung von lebenden Musche!n in Erzeu-
gungsgebieten, Umsetzungsgebieten, Versand- und Reinigungszen-
tren

- betriebseigene Kontrollen der Hersteller

- Zulassung von Betrieben durch die zustandige Behdrde

- Kennzeichnung der Fischereierzeugnisse und lebenden Muscheln

Einfuhr von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln.

C. Alternativen

Keine

D. Kosten

Die Verordnung hat keine finanzielien Auswirkungen auf den Bundeshaus-
halt. Auswirkungen auf den Haushalt der Lander sind, bedingt durch die
zusatzlichen VerwaltungsmaBnahmen, z.B. der Betriebszulassung, fir die
zustandigen Behdrden nicht auszuschlieBen. Der damit verbundene Auf-
wand kann durch die Erhebung von kostendeckenden Gebuihren, die durch
Landesrecht bestimmt werden, ausgeglichen werden.

Darlber hinaus ergeben sich im Einzelfall fiir die Wirtschaft aus den in die-
ser Verordnung niedergelegten strukturellen Anforderungen an Riume und
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Ausstattung der Betriebe spirbare finanzielle Auswirkungen, ohne daB sich
der Umfang im voraus quantifizieren 1&8t. In Anbetracht der heute schon
gegebenen Hochpreisigkeit von Fisch und des bestehenden Wettbewerbs im
Nahrungsmittelbereich diirfte eine preisliche Uberwilzung auf den Verbrau-
cher nicht in vollem Umfang durchsetzbar sein. Wegen des relativ geringen
Anteils von Fisch an der Lebenshaltung ist daher auch infolge der MaBRnah-
men nur in geringem Umfang mit preiserhéhenden Auswirkungen auf das

Verbraucherpreisniveau, nicht dagegen mit Auswirkungen auf das Preisni-
veau, zu rechnen.
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24.12.93
G-A-Fz-R
Verordnung

des Bundesministeriums far
Gesundheit

Verordnung iber die hygienischen Anforderungen an Fischerei-
erzeugnisse und lebende Muscheln (Fischhygiene-Verordnung)

Der Chef
des Bundeskanzleramtes Bonn, den 24. Dezember 1993

021 (313) - 231 00 - Fi 2/93

An den

Prasidenten des Bundesrates

Hiermit Ubersende ich die von dem Bundesministerium flir Gesundheit zu

erlassende
Verordnung uber die hygienischen Anforderungen
an Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln
(Fischhygiene-Verordnung)

mit Begrindung und Vorblatt.

ich bitte, die Zustimmung des Bundesrates aufgrund des Artikels 80 Abs. 2 des
Grundgesetzes herbeizuflihren.

Friedrich Bohl
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Verordnung
tiber die hygienischen Anforderungen
an Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln
(Fischhygiene-Verordnung)*
Vom 1993

Das Bundesministerium fiir Gesundheit verordnet

auf Grund des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a und b, des § 10 Abs. 1 Satz 1,
des § 19 Abs. 1 Nr. 1 und 2 Buchstabe a, b und d sowie Nr. 3 und 4 und des 8§ 19a
des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes in der Fassung der Bekanntma-
chung vom 8. Juli 1993 (BGBI. | S. 1169) im Einvernehmen mit den Bundesmini-
sterien fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und flir Wirtschaft,

auf Grund des & 32 Abs. 1 Nr. 10 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstﬁndegeset-'
zes im Einvernehmen mit den Bundesministerien fir Wirtschaft, fur Arbeit und Sozial-
ordnung und fir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit,

auf Grund des § 44 Nr, 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes,

auf Grund des § 49 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes im Einver-
nehmen mit dem Bundesministerium der Finanzen:

Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien:

1. Richtlinie 91/493/EWG des Rates vom 22. Juli 1981 zur Festlegung von Hygienevorschriften fir die Erzeu-
gung und die Vermarktung von Fischereierzeugnissen (ABI. EG Nr, L 268 S. 15),

2. Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juli 1891 z2ur Festlegung von Hygienevorschriften fiir die Erzeu-
gung und die Vermarktung lebender Muscheln (ABI. EG Nr. L 268 S_ 1); .

3. Richtlinie 92/48/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Festlegung sines Mindeststandarde an Hygienavor-

schriften, flr die Behandlung der Fénge an Bord bestimmter Fischereifahrzeuge gemaBR Artikel 3 Absatz 1
Buchstabe a Ziffar i der Richtlinia 91/493/EWG (ABl. EG Nr. L 187 S. 41)

4, Richtlinie 90/675/EWG des Rates vorn 10. Dezember 1990 zur Festlegung von Grundregeln fiir dis Veterinér-
kontrollan von aus Drittlindern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (ABI. EG Nr. L 373 5. 1), 2u-
letzt gedndert durch Richtlinie 91/498/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von Grundrageln.fir
die Veterinarkontroflen von aus Drittléndern in die Gemeinschaft eingefihrten Tieren und zur Andening der
Richtlinie 89/662/EWG, 90/425/EWG und 90/675/EWG {ABIl. EG Nr. L 268 5. 56);

5. Richtlinie 89/882/EWG des Rates vom 11. Dezember 1989 zur Regelung der veterindérrechtlichen Kontrolien
im innergemeinschaftiichen Handel im Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt (ABI. EG Nr. L 395 S, 13),
zuletzt gedndert durch Richtiinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 Gbar die tier-
souchenrachtlichen und gesundheitlichen Bedingungen fir den Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs
in der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in die Gemeinschaft, soweit sie diesbezUiglich nicht den spezifi-
schen Gemeinschaftsregeln nach Anhang A Kapitel 1 der Richtlinie 89/662/EWG und - im Bezug auf Krank-
heitserreger - der Richtlinie $0/425/EWG unterliegen (ABI. EG Nr. L 62 5. 49)
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Abschnitt 1

Allgemeine Bestimmungen

§1
Anwendungsbereich

(1) Die Vorschriften dieser Verordnung sind anzuwenden

1. auf das gewerbsmaRige Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen von
Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln, die zur Verwendung als Lebens-
mittel bestimmt sind, und ’

2. auf Fabrikschiffe, Fischereifahrzeuge, Betriebe, GroRhandelsmarkte,
Versteigerungshallen, Umpackzentren sowie auf Versand- und Reinigungszentren,
in denen Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln gewerbsmaéRig hergestellt,
behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung (iber lebende Muscheln gelten mit Ausnahme
der Bestimmungen fir die Reinigung auch fur Stachelhduter, Manteltiere und Mee-
resschnecken.

(3) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verordnung mit Ausnahme des § 4
Abs. 2 bis 7, der 85 6, 9 Abs. 3, 4 und 5 und des § 16 keine Anwendung auf

1. das Herstellen, Behandein und Inverkehrbringen von Fischereierzeugnissen im
Einzelhandel, '
2. Fischereierzeugnisse, die von handwerksmaRig strukturierten Betrieben, Fi-

schern oder Teichwirten in geringen Mengen und in der Regel an den Einzel-
handel oder direkt an den Verbraucher im Sinne desn § 6 des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstédndegesetzes abgegeben werden.
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§ 2
Definitionen

Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Fischereierzeugnisse: Fische, sonstige Meeres- oder Sﬁ[&wassertiére, Teile die-
ser Tiere, einschlieRlich Rogen und Milch und Erzeugnisse aus diesen Tieren,
auch in Verbindung mit anderen Lebensmitteln, soweit deren Anteil nicht
uberwiegt; ausgenommen sind im Wasser lebende Séugetiere, Frésche, le-
bende Muscheln sowie die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere, sofern sie lebend
sind;

2. frische Fischereierzeugnisse: Fischereierzeugnisse, ganz oder bearbeiteat, ein-
schlieR®lich vakuumverpackter oder unter Schutzgas verpackter Fischereierzeug-
nisse, die lediglich gekdhlt sind;

3. bearbeitete Fischereierzeugnisse: Fischereierzeugnisse, die durch Tatigkeiten
wie Ausnehmen, K&pfen, Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern in ihrer anatomischen
Beschaffenheit veréndert wurden;

4. tiefgefrorene Fischereierzeugnisse: Fischereierzeugnisse, die den Anfor-
derungen von § 1 Abs. 1 der Verordnung GOber tiefgefrorene Lebensmittel vom
29. Oktober 1991 (BGBI. | S. 2051} [zuletzt gedndert durch Artikel 27 des
EWR-Ausflhrungsgesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. I S. 512)] in der jeweils
geltenden Fassung entsprechen;

5. verarbeitete Fischereierzeugnisse: gekihlte oder tiefgefrorene Fischereierzeug-
nisse, die einem technologischen Verarbeitungsverfahren wie Erhitzen, Réu-
chern, Salzen, Trocknen, Marinieren oder einer Kombination dieser Verfahren
unterzogen worden sind;

6. lebende Muscheln: lebende zweischalige Weichtiere;

7. Tiere aus Aquakulturen: sdmtliche Fischereierzeugnisse, die in Ahlagep erzeugt
und bis zum Zeitpunkt ihres Inverkehrbringens als Lebensmittel dort aufgezo-
gen werden, als Tiere aus Aquakulturen gelten ferner Meeres- oder SliBwasser-
fische oder Krebstiere, die als Jungtiere in ihrer naturlichen Umgebung gefan-
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gen und anschlieBend gehalten werden, bis sie die fliir den Verzehr erforderli-
che Grélie erreicht haben;

Betrieb: Betrieb, in dem Fischereierzeugnisse hergestellt oder behandelt wer-
den; Versteigerungshallen, GrolRhandelsmirkte und Umpackzentren gelten
nicht als Betriebe, ferner Lagerrédume flir Fischereierzeugnisse, die keinen Tem-
peraturanforderungen unterliegen;

Fabrikschiffe: Fischereifahrzeuge, auf denen Fischereierzeugnisse hergestelit
und behandelt werden, mit Ausnahme solcher Fischereifahrzeuge, auf denen
lediglich Garnelen und Weichtiere abgekocht werden oder auf denen lediglich
das Tiefgefrieren vorgenommen wird; '
Fischereifahrzeuge: alle Fischereifahrzeuge mit Ausnahme der unter Nummer 9
genannten Fahrzeuge;

Umpackzentrum:
a) eine Arbeitsstatte oder ein Lagerhaus fiir das erneute Umbhiillen oder
Verpacken von Fischereierzeugnissen fiir das Inverkehrbringen;

b) Handelsbetriebe, die Fischereierzeugnisse unter dem eigenen Namen in
Verkehr bringen, ohne diese Fischereierzeugnisse selbst herzustellen
oder Uber das Etikettieren oder Zusammenstellen hinaus zu behandeln;

Versandzentrum: Anlage an Land oder im Wasser fir die Annahme, die Hailte-
rung, das Spulen, das Sadubern, die GréRensortierung und das Verpacken von
lebenden Muscheln;

Reinigungszentrum: Anlage mit Becken, die mit sauberem oder durch geeignete
Aufbereitung gereinigtem Meerwasser gespeist wird, in der lebende Muscheln
solange gehalten werden, bis sie zum menschlichen Verzehr geeignet sind;

Kihtung: Verfahren, bei dem die Temperatur von Fischereierzeugnissen, aus-
genommen lebender Tiere, entsprechend ihren produktspezifischen Erfordernis-
sen auf Werte bis 0 °C abgesenkt wird; ‘

Umsetzen: Tatigkeit, bei der lebende Muscheln wihrend des fir die Aus-
scheidung der Mikroorganismen notwendigen Zeitraums in fir diese Zwecke
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" bestimmte Meeresgebiete verlagert werden; das Aussetzen von Muscheln zu
Mastzwecken gilt nicht als Umsetzen;

16. Partie
a}) bei Fischereierzeugnissen: eine unter praktisch gleichen Bedingungen
hergestellte Menge von Fischereierzeugnissen;

b) bei lebenden Muscheln: Menge von in einem Erzeugungsgebiet ge-
sammelten lebenden Muscheln, die zur Lieferung in ein Versandzentrum,
ein Reinigungszentrum, ein Umsetzungsgebiet oder einen Betrieb be-
stimmt sind;

17. Sendung
a) bei Fischereierzeugnissen: die einem oder mehreren Abnehmern in einem
Bestimmungsland zuzustellende Menge von Fischereierzeugnissen, die
mit einem einzigen Beférderungsmittel beférdert wird;
b) bei lebenden Muscheln: die einem oder mehreren Abnehmern zuzustel-

lende Menge von in einem Versandzentrum oder Reinigungszentrum be-
handelten lebenden Muscheln.

-

Abschnitt 2
Anfordérungen an Fischereierzeugnisse

Unterabschnitt 1
Allgemeine Anforderungen an Fischereierzeugnisse

§3
Inverkehrbringen von Fischereierzeugnissén
Fischereierzeugnisse diirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie

1. nach den Vorschriften dieser V‘erordnung und



2. in

a) nach 8 19 zugelassenen Fabrikschiffen, Betrieben, GroRhandelsmérkten
oder Versteigerungshallen oder
b) nach 8 20 registrierten Umpackzentren

hergestellt oder behandeit worden sind,

§4

, Herstellen und Behandeln von Fischen
und Fischereizeugnissen

(1) Fische, die im Rahmen der Hochsee- und Kistenfischerei gewonnen werden, sind
unverzuglich nach dem Fang auszunehmen. Dies gilt nicht fliir Rotbarsch, Plattfische,
Heringe und Makrelen sowie Sprotten und Fische vergleichbarer GroRe, die sofort
nach dem Fang nach Absatz 4 gekuhlt oder tiefgefroren werden. Werden die in Satz
2 genannten Fische nur gek{hlt, so sind sie, auRer Sprotten und Fische vergleichba-
rer GréBe, unverziiglich nach dem Anlanden, dem sonstigen Verbringen in das Inland
oder nach der Auktion auszunehmen. Werden die Fische nach dem Anlanden oder
nach dem Verbringen unmittelbar einer Auktion cder einem Betrieb zugefiihrt, so sind
sie unverziglich danach auszunehmen. Satz 4 gilt nicht, wenn Heringe fiir eine Ver-
wendung im Sinne des Absatzes 3 bestimmt sind, getrennt gehalten und kenntlich
gemacht werden. Satz 4 gilt ebenfalls nicht flr Fische, die in Betrieben aus zwingen-
den technischen oder wirtschaftlichen Grinden nicht unverziiglich ausgenommen
werden kbénnen, sofern sie bis zum Ausnehmen nach Absatz 4 behandelt werden.

(2) Abweichend von Absatz 1 geniigt es, wenn

1. Fische aus Tagesféingen der Kiistenfischerei spédtestens am Tage nach dem
Fang vor der Abgabe an den Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndegesetzes ausgenommen werden, oder

2.  Fische, die in gekehltem oder unausgenommenem Zustand einem Sal-
zungsverfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr.5.3 oder einem von der zustandi-
gen Behdrde als gleichwertig anerkannten Verfahren unterzogen worden sind,
vor der Abgabe an den Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstdndegesetzes ausgenommen werden.
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(3) Heringe, die einem Rducherverfahren unterworfen wurden, das die Anforderungen
der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5.2 erfilit (Biicklinge), dirfen unausgenommen an den
Verbraucher abgegeben werden, wenn bei der Abgabe an den Verbraucher in ge-
eigneter Form deutlich darauf hingewiesen wird, daf® in der Leibeshdhle abgestorbene '
Nematodenlarven enthalten sein kdnnen. ‘

(4) Fischereierzeugnisse, ausgenommen Tiere aus Aquakulturen, sind unverziglich
nach dem Fang oder dem Herstellen unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage

1 Kapitel 6 Nr. 4 bis 8 zu lagern oder zu befordern. Satz 1 gilt nicht fir

1. die Lagerung von Fischereierzeugnissen auf Fischereifahrzeugen von Bin-
nengewadssern, wenn die Lagerzeit 8 Stunden nicht Gberschreitet,

2. Krebs- und Weichtiere, die unmittelbar nach dem Fang an Bord gekocht wer-
den und nicht ldnger als 15 Stunden an Bord beférdert werden.

(5) Fische und sonstige Erzeugnisse aus Fischen nach Absatz 1 sind auf allen Stufen
der Herstellung und Behandlung Sichtkontrollen zu unterziehen. Teile, die erkennbar

1. Iebénde oder
2. tote

Nematoden enthalten, sind unverziglich von den Fischen und den Fischteilen zu ent-
fernen. Entfernte Teile, die

1. lebende oder

2. tote

Nematoden enthalten, dirfen nicht als Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden.
(6) Herausgenommene Eingeweide mit Ausnahme von Rogen, Milch oder Leber oder
entfernte nematodenhaitige Teile sind von zur Verwendung als Lebensmittel bestimm-

ten Fischen oder sonstigen Fischereierzeugnissen oder Teilen davon so getrennt zu
halten, d&B sie diese nicht nachteilig beeinflussen kénnen.



Unterabschnitt 2
Besondere Anforderungen an Fischereierzeugnisse

_ §5
Herstellen und Behandeln von Fischereierzeugnissen
auf Fabrikschiffen und Fischereifahrzeugen

(1) Fischereierzeugnisse dlrfen én Bord

1. von Fabrikschiffen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1
a) Kapitel 5 Nr. 5 und

b) Kapitel 4 Nr. 2, Kapitel 5 Nr. 1.2 und 1.3, Nr. 3, 4 und 6 und Kapite! 6
Nr. 1 bis 4.3, :

2. von Fischereifahrzeugen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1
Kapitel 2

hergestellt' und behandelt werden. Satz 1 Nr. 2 gilt nicht fir Fischereifahrzeuge, auf
denen Fische, Krebs- und Weichtiere ausschlieflich lebend aufbewahrt werden sollen.
Abweichend von Satz 1 Nr. 2 gelten fur Fischereierzeugnisse auf Fischereifahrzeu-
gen, die nur zu deren Beférderung zum Land dienen, die Anforderungen der Anlage 1
Kapitel 2 Nr. 1.1 -1.6, 2.1 - 2.5 und 2.7.

(2) Krebs- und Weichtiere miissen an Bord von Fischereifahrzeugen entsprechend den
Bestimmungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.5 und Kapitel 5 Nr. 4.6.1 gekocht wer-
den.

- §6
Herstellen und Behandeln
von Tieren aus Aguakulturen

Tiere aus Aquakulturen durfen nur unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ge-
schlachtet und behandelt werden. Nach dem Schlachten sind sie unverziglich auszu-
nehmen. Tiere aus Aquakulturen, die nicht unmittelbar nach dem Schlachten
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verarbeitet werden, sind unverziglich unter hygienischen Bedingungen zu kiihlen
oder tiefzugefrieren.

§ 7
Anlandung von Fischereiererzeugnissen
und Behandeln von Fischereierzeugnissen
in GroBhandelsmirkten und Versteigerungshallen

{1) Fischereierzeugnisse dirfen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1
Kapitel 3 Nr. 1, 2 und 5 angelandet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Fischereierzeugnisse nach dem Anlanden in zum sofor-
tigen Versand bestimmte Behalter umgeladen und unverzliglich zu einem Betrieb, ei-
ner Versteigerungshalie oder einem GroRhandelsmarkt beférdert werden und die zu-
sténdige Behdrde das Umiaden genehmigt hat.

(3) Angelandete Fischereierzeugnisse, die in GroRhandelsmirkte oder in Versteige-
rungshallen verbracht werden, diirfen dort nur unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 2, 5, 6 Satz 2 und Nr. 8 behandelt werden.

§8 .
Herstellen und Behandeln von Fischereierzeugnissen
in Betrieben und Umpackzentren, Beférderung

(1) Fischereierzeugnisse diirfen in Betrieben nur unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 1 Kapitel 5 und Kapitel 6 Nr. 1 bis 5 hergegtellt oder behandelt werden.

(2} Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe a sind unter
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 6 und Kapitel 6 Nr.-1 bis 5
zu behandeln. |

(3) Fischereierzeugnisse dirfen nur unter Einhaltung der Anforderungen nach Anlage
Kapitel 6 Nr. 4 bis 8 beférdert werden.
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$§9
Kennzeichnung
von Fischereierzeugnissen

(1) Bei Fischereierzeugnissen ist anzugeben
1. das Herkunftsland,

2. die Veterindrkontrollnummer des Fabriks'chiffes.'des Betriebes, der Ver-
steigerungshalle oder des GroRhandelsmarktes oder die Kontrolinummer des
Umpackzentrums.

Diese Angaben sind auf der Verpackung oder auf den Begleitdokumenten anzubrin-
gen.

(2) Wer aufgetaute bearbeitete Fischereierzeugnisse, die zur Abgabe an Verbraucher
im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes be-
stimmt sind, in den Verkehr bringt, hat diese durch den Hinweis "aufgetaut” zu kenn-
2zeichnen.

(3) Die Vorschriften der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung bleiben unberiihrt.

{4} Wer verarbeitete oder tiefgefrorene Fischereierzeugnisse aus Heringen, Makrelen,
Sprotten oder wildlebenden Lachsen in Verkehr bringt, hat nachzuweisen, weiches
Verfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 angewendet worden ist. Satz 1 gilt nicht fir
verarbeitete Fischereierzeugnisse, die zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher im
Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndegesetzes bestimmt
sind.

§ 10
Betriebseigene Kontrotlen
und Nachweise

(1) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstelit und behandelt, hat durch betriebs-
eigene Kontrollen
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1. die nach dem jeweils angewandten Herstellungsprozeld zu bestimmenden kriti-
schen Punkte zu ermitteln,

2. Uberwachungs- und Kontrollmethoden fiir diese kritischen Punkte festzulegen
und durchzufahren,

3. a) die Einhaltung der in § 16 Abs. 1 Nr. 2 genannten Héchstwerte fir '
Histamin,

b) die Einhaltung der in Entscheidungen der Kommission der Européischen
Gemeinschaft getroffenen Bestimmungen, die auf Grund der Ermachti-
gungen im Anhang Kapitel IV Abschnitt V Nr. 1 Absatz 3, Kapitel V Ab-
schnitt Il Nr. 3 Buchstabe A, Unterbuchstabe a und Nr. 4 in Verbindung
mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG vom 22. Juli 1991 zur Fest-
legung von Hygienevorschriften fir die Erzeugung und die Vermarktung
von Fischereierzeugnissen (ABI. EG Nr. L 268 S. 15) in der jeweils gel-
tenden Fassung ergangen und vom Bundesministerium fir Gesundheit im
Bundesanzeiger bekanntgemacht worden sind,

c) das Ergebnis der angewandten Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
und

d} das Vorkommen von Nematoden nach MaRRgabe von § 4 Abs. 5
zu Uberwachen.

{2) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und behandelt, hat Nachweise zu
fihren Uber

1. die MaR%nahmen und die Kontrollergebnisse nach Absatz 1,

2. a) die Herkunft der Fischereierzeugnisse unter Angabe des Lieferanten,
b} die Abgabe der Fischereierzeugnisse unter Angabe der Art und Menge,
' der Kennzeichnung sowie des Empféngers,
c}) die Art der Be- oder Verarbeitung der Fischereierzeugnisse
d} das Verarbeitungsverfahren mit Angaben wie Zeitpunkt, Dauer,
) Temperaturverlauf, Salzkonzentration, ph-Wert, Wassergehalt,
e) die in Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.3.3 bis 4.3.5 genannten Kontrollverfah-
ren,
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) die nach Maf3gabe von Anlage 1 Kapite! 5 Nr. 5 durchgeflihrten Verfah-
ren. '

3. die fur Fischereierzeugnisse auf Grund der Ergebnisse der Kontrolien nach Ab-
satz 1 Nr. 3 ergriffenen VorsorgemaBnahmen, wenn sich eine Gefahr fir die
Gesundheit oder ein entsprechender Verdacht ergeben hat.

(3) Wer Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe a behan-
delt, hat

1. die in Absatz 1 Nr. 1, 2 und 3 Buchstabe c genannten Betriebskontrollen
durchzufbhren und

2. die in Absatz 2 Nr. 1, 2 Buchstabe a und Nr. 3 aufgefihrten Nachweise zu fih-
ren.

{4) Wer Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe b behan-
delt, hat die in Absatz 2 Nr. 2 Buchstaben a und b genannten Nachweise zu fiihren.

{6) Wer Fische auf Fischereifahrzeugen in Tanks lagert, hat die Temperaturaufzeich-
nungen nach Anlage 1 Kapite! 2 Nr. 2.8.2 der zustandigen Behorde auf Verlangen
vorzulegen.

(6) Die Nachweise sind in {ibersichtlicher Weise geordnet und fortlaufend zu fiihren.
Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahren und der zustédndigen Behérde auf Verlangen
vorzulegen.

{7) Zur Durchfihrung der betriebseigenen Kontrollen missen Betriebe entweder Gber
ein eigenes Labor verfiigen oder die Untersuchungen von einem anerkannten Labor
durchfiihren lassen. '

(8) Die Absitze 1, 2 Nr. 1, 2 Buchstaben b bis e und Nr. 3 sowie Absatz 7 zweite Al-
ternative gelten auch flr Fabrikschiffe.
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Abschnitt 3
Anforderungen an lebende Muscheln

§ 11
Inverkehrbringen von lebenden Muscheln

Lebende Muscheln dirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie

1. aus Erzeugungsgebieten nach § 12 Abs. 1 oder Umsetzungsgebieten nach §
12 Abs. 2 stammen, bei Pilgermuscheln gilt dies jedoch nur fir Tiere aus
Aquakulturen;

2. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 2 gesammelt und
. vom Erzeugungsgebiet zu einem Versandzentrum, einem Reinigungszentrum,
einem Umsetzungsgebiet oder einem Betrieb befdrdert worden sind,

3. ' a) in nach § 19 Abs. 1 Nr. 3 zugelassenen Versand- oder Reinigungszen-
tren und '

b} unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 4 Nr. 2.5, Nr.
3.3, 3.5 bis 3.10, Nr. 4.1, 4.3 und 4.4
behandelt worden sind,

4. a) die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 Nr. 1,

b} die mikrobiologischen Anforderungen der Antage 2 Kap. 5 Nr. 2 und 3
einhalten,

5. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 6 Nr. 1 bis 4 ver-
packt worden sind und '

6. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 6 Nr. 5 und 6 und
Kapitel 7 gelagert und beférdert worden sind.
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§ 12
Muschelerzeugungs- und Umsetzungsgebiete und
Anforderungen fiir lebende Muscheln aus diesen Gebieten

(1) Die ausgewiesenen Erzeugungsgebiete missen den Anforderungen der Anlage 2
Kapitel 1 entsprechen.

(2) Die ausgewiesenen Umsetzungsgebiete miissen den Anforderungen der Anlage 2
Kapitel 1 Nr. 1.1 und Kapitel 3 entsprechen.

(3) Lebende Muscheln in Erzeugungsgebieten, die nicht den Anforderungen der An-
lage 2 Kapitel 1 Nr. 1.1 entsprechen, sind solange in Umsetzungsgebiete ein-
zubringen, bis sie die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel b erfillen.

(4) Absatz 3 gilt nicht

1. far lebende Musche!n, die in einem nach § 19 Abs. 1 Nr. 3 zugelassenen Reini-
gungszentrum gereinigt worden sind,

2. fir lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten gemaR Anlage 2 Kapitel 1 Nr.

- 1.2 oder 1.3, die zu Fischereierzeugnissen nach einem Verfahren verarbeitet
worden sind, das nach Kapitel IV Abschnitt IV Nr. 2 erster Absatz des An-
hangs in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG in der jeweils
geltenden Fassung durch Entscheidung der Kommission der Européischen Ge-
meinschaft genehmigt und vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundes-
anzeiger bekanntgemacht worden ist.

§$ 13
Kennzeichnung von lebenden Muscheln

(1) Lebende Muschein dirfen geWerbsméBig nur in Packungen oder Behéltnissen in
den Verkehr gebracht werden.

{2} Bei lebenden Muscheln in Fertigpackungen, die nach der Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung zu kennzeichnen sind, ist zusétzlich anzugeben

1. das Herkunftsland,
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2. die Muschelart (Handelsbezeichnung und wissenschaftliche Bezeichnung},
3. die Veterinarkontrolinummer des Versandzentrums,

4. das Verpacku'ngsdatum unter Angabe von Tag und Monat,

5. ein Hinweis auf die Reinigung, sofern die lebenden Muscheln in einem Reini-

gungszentrum gereinigt worden sind.

Fir die Art und Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3 und 4 der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung entsprechend.

(3) Anstelle der Angabe des Mindeshaltsbarkeitsdatums nach 8 4 Abs. 1 Nr. 4 der
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung ist folgende Angabe zulédssig: "Diese Mu-
scheln missen zum Zeitpunkt des Verkaufs lebend sein®”.

(4) Die Kennzeichnung nach den Absédtzen 2 und 3 ist entweder direkt auf der Ver-
packung oder auf einem von dieser getrenntem Etikett anzubringen, das auf dem
Verpackungsmaterial befestigt oder in die Verpackung gesteckt wird. Die Etiketten
kénnen auch auf andere Weise dauerhaft befestigt werden. Selbstklebende Etiketten
sind nur zuldssig, wenn sie sich nicht unversehrt entfernen tassen. Das Verpac-
kungsmaterial, auf dem die Kennzeichnung aufgedruckt ist, oder die Etiketten dirfen
nur einmal verwendet werden.

{5) Der Einzelhdndler mul® den Teil des Verpackungsmaterials oder das getrennte Eti-
kett, auf dem die Angaben entsprechend Absatz 2 Nr. 1 bis 5 angebracht worden
sind, (ber einen Zeitraum von mindestens 60 Tagen, nachdem er den Inhalt der Sen-
dung in Einzelmengen aufgeteilt hat, aufbewahren und der zusténdigen Behorde auf
Verlangen vorlegen.

8§14
Registrierscheine

(1) Der Muschelerzeuger mufd jeder Muschelpartie einen von ihm unterschriebenen
Registrierschein beiflgen. Der Registrierschein, mit dem die Partien lebender Mu-
.scheln wahrend der Beférderung zwischen Erzeugungsgebiet, Umsetzungsgebiet,
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Reinigungszentrum, Versandzentrum oder Betrieb identifiziert werden kénnen, wird
auf Antrag von der zustandigen Behérde ausgegeben.

(2) Versand-, Reinigungszentren oder Betriebe dirfen nur Muschelpartien annehmen,
und in Umsetzungsgebiete dirfen nur Muschelpartien eingebracht werden, die von
einem Registrierschein begleitet sind.

{3} Der Registrierschein muf} folgende Angaben enthalten:

1. Name und Anschrift des Muschelerzeugers,

2. Zeitpunkt der Ernte,

3. Lage des Erzeugungsgebietes mit genauer Standortbeschreibung,

4, Muschelart und Menge,

5. Bestimmungsort, im Falle eines Versand- oder Reinigungszentrums oder eines
Betriebes unter Angabe der Veterindrkontrollnummer.

{4} Die Inhaber eines Versandzentrums, eines Reinigungszentrums, eines Umset-
zungsgebietes oder eines Betriebes oder die von ihnen besteliten Vertreter haben den
Registrierschein

1. bei der Anlieferung mit einem Tagesstempel zu versehen und
2. Uber einen Zeitraum von 60 Tagen aufzubewahren.

(5) Wird die Ernte von Betriebsangehdrigen des Versandzentrums, des Reini-
gungszentrums, des Umsetzungsgebietes oder des Betriebes, fir die die lebenden
Muscheln bestimmt sind, selbst durchgeflhrt, so kann die zustédndige Beh&rde den in
Absatz 1 genannten Personen abweichend von Absatz 1 anstelle des Registriersch-
eins eine unbefristete Transportgenehmigung erteilen.

(6) 8 19 Abs. 3 ist auf den Registrierschein und die Transportgenehmigung entspre-
chend anzuwenden.
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§ 15
Betriebseigene Kontrollen
und Nachweise

(1) Wer lebende Muscheln in Versand- oder Reinigungszentren behandelt und in den
Verkehr bringt, hat betriebseigene Kontrollen durchzufihren, bei denen

1. die hygienisc_he- Beschaffenheit der lebenden Muscheln je nach MaRBgabe des
Erzeugungs- oder Umsetzungsgebietes der Partien vor oder nach der Behand-
lung in dem Versand- oder Reinigungszentrum unter Berlicksichtigung der in
Anlage 2, Kapitel 1 und Kapitél 5 aufgefihrten Parameter dokumentiert wird
und

2. mikrobiologische Analysen des Wassers der Reinigungsanlage beim EinlaB in
die Reinigungsbecken vorgenommen werden.

{2) Wer tebende Muscheln in Versand- oder Reinigungszentren behandelt und in den
Verkehr bringt, hat Nachweise zu fahren (ber

1. die Herkunft der lebenden Muscheln mit Datum der Anlieferung und ihre Eig-
nung zum GenufB fir Menschen, die Anzahl der Registrierscheine, die Abgabe
der lebenden Muscheln unter Angabe des Lieferanten, der Art und Menge, der
Kennzeichnung sowie des Empfangers, Verweildauer im Reinigungsbecken,

2. die in Absatz 1 genannten betriebseigenen Kontrollen.

(3) Wer lebende Muscheln in Umsetzungsgebieten behandelt, hat Nachweise zu fih-
ren {iber ‘

1. die Herkunft der lebenden Muscheln,
2. die Umsetzdauer und den Umsetzplatz und
3. die Bestimmung der Partien.

{4) Die Nachweise sind zwei Jahre lang aufzubewahren und der zustdndigen Behdrde
auf Verlangen vorzulegen.
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(5) Zur DurchfGhrung der betriebseigenen Kontroflen miissen Versand- und Reini-
gungszentren entweder Gber ein eigenes Labor verfiigen oder die Untersuchungen
von einem anerkannten Labor durchfiihren lassen. Satz 1 gilt nicht fir Versandzen-
tren, die lebende Muscheln ausschlieBlich und direkt aus einem Reinigungszentrum
beziehen, in dem die lebenden Muscheln betriebseigenen Kontrollen unterzogen wor-
den sind.

(6) Absatz 1 Nr. 1 und Absétze 2 bis 5 gelten auch fir Versandzentren auf Schiffen.

Abschnitt 4
Gemeinsame Bestimmungen fiir
Fischereierzeugnisse und lebende Musche!n

§ 16
Verkehrsverbote

{1) Als Lebensmittel dirfen nicht in den Verkehr gebracht werden

1. giftige Fische der Familien Tetraodontidae, Diodontidae, Molidae und Canthiga-
steridae und Erzeugnisse daraus,

2. Fische der Familien Scombridae (Makrelenfische) und Clupeidae (Heringsfische)
und Erzeugnisse daraus mit einem Gehalt von (iber 200 mg pro kg Histamin, Fi-
schereierzeugnisse aus Fischen der Familien Engraulidae {Sardellen), die aus-
schlieBlich in Kochsalzlake einem enzymatischen Reifungsprozell unterzogen
worden sind, mit einem Gehalt von Gber 400 mg pro kg Histamin,

3. Fischereierzeugnisse, mit Ausnahme solcher aus Muscheln, die sonstige Bioto-
xine enthalten, die Idhmend wirken,

4. a) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des § 4 Abs. 1, 2, 4 oder 5
Satz 2 Nr. 1 nicht entsprechen, '

b) Heringe, die den Anforderungen des § 4 Abs. 3 nicht entsprechen,
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c) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des § 4 Abs. 5 Satz 2
Nr. 2 nicht entsprechen,

d) Fischereierzeugnisse, ausgenommen SlGRwassertiere, die nicht einem
Behandlungsverfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 unterzogen worden

sind,

e) verarbeitete Fischereierzeugnisse, die aus nicht verkehrsfdhigen Fischen
oder Fischteilen '

aa) nach Buchstaben a cder d oder
bb} nach Buchstabe c
hergestelit worden sind,

5. lebende Muscheln oder daraus hergestelite Fischereierzeugnisse, in denen
fettlésliche Algentoxine {DSP) entsprechend Anlage 3 Kapitel 2 Nr. 1 nachge-
wiesen werden,

6. lebende Muscheln oder daraus hergestellte Fischereierzeugnisse, in denen mehr
als 800 ug wasserlisliche Algentoxine (PSP) pro kg Muschelfieisch entspre-

chend Anlage 3 Kapitel 2 Nr. 2 nachgewiesen werden,

7. Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln, in denen Salmonellen in 25 g
nachgewiesen sind,

8. Krebstiere, ohne Schale, gekocht, bei denen Staphylococcus aureus in einer
Menge von mehr als 1000 pro g Krebsfleisch nachgewiesen ist.

(2) Absatz 1 Nr. 4 Buchstabe d gilt nicht fir Fischereierzeugnisse, die dazu bestimmt
sind, als frische Fischereierzeugnisse an den Verbraucher abgegeben zu werden.
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317
Verfahren zur Probenahme
und Untersuchung

Die amtliche Untersuchung gleichartiger Sendungen von Fischereierzeugnissen oder
lebenden Muscheln auf Histamin und Algentoxine ist nach den Vorschriften der An-
lage 3 vorzunehmen,

5§18
Mittel zur Desinfektion

Fir die Desinfektion der beim Herstelien und Behandeln von Fischereierzeugnissen

und lebenden Muschein benutzten Gerdte und Gegenstdnde dirfen nur hierfir ge-

eignete Mittel verwendet werden; als geeignet sind insbesondere Mittel anzusehen,
die in ihrer Wirkung den Anforderungen zur Erlangung des Giitezeichens der Deut-

schen Landwirtschaftsgesellschaft, Frankfurt ', oder den Prifrichtlichen der Deut-

schen Veterindrmedizinischen Gesellschaft, GieBen **, entsprechen.

Abschnitt 5
Zulassung und Registrierung

5§19
Zulassung von Fabrikschiffen, Betrieben,
GroRhandeismérkten, Versteigerungshallen sowie von
Versand- und Reinigungszentren

(1) Von der zustandigen Behdérde werden auf Antrag unter Erteilung einer Veterinér-
kontrollnummer zugelassen, '

“Tisten zu beziehen bei: Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG), Eschborner
Landstr. 122, 60489 Frankfurt

v Listen zu beziehen bei: Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft (DVGQG),
Frankfurter StralRe 89, 35392 GieRen
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1. Fabrikschiffe, wenn gewahrleistet ist, dal® die Anforderungen des §8 5 Abs. 1
Nr. 1 und der Anlage 1 Kapitel 1,

2. Betriebe, wenn gewahrieistet ist, daR die Anforderungen des § 8 Abs. 1 und
der Anlage 1 Kapite! 4, ' '

3. Versand- und Reinigljngszentren, wenn gewdhrleistet ist, daB die Anforderun-
gen des 8 11 Nr. 3, 5 und 6 und der Anlage 2 Kapitel 4 Nr. 1, 2, 3.1, 3.2,
3.4, 3.8, 3.2und 4.2,

4. GroBhandelsmérkte und Versteigerungshallen, wenn gewahrleistet ist, daR die
Anforderungen des § 7 Abs. 3 und der Antage 1 Kapitel 3 Nr. 3, 4, 6 und 7

eingehalten werden. Die Zulassung nach Nummer 1 und 2 bezieht sich nur auf die
jeweiligen Tatigkeitsbereiche.

{2) Die zustdndige Behdrde teilt die Zulassung und die Ricknahme oder den Widerruf
der Zulassung dem Bundesministerium fir Gesundheit unverziiglich mit. Dieses gibt
die zugelassenen Betriebe, Fabrikschiffe, Versand- und Reinigungszentren,
GroRhandelsmaérkte und Versteigerungshallen sowie die Aufhebung der Zulassung im
Bundesanzeiger bekannt.

(3) Das Ruhen der Zulassung kann angeordnet werden, wenn
1. die Voraussetzungen fir einen Widerruf oder eine Ricknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfilit oder Fristen nicht ein-
gehalten werden

und Tatsachen die Annahme rechtfertigen, da® der Mangel innerhalb einer angemes-
senen Frist behoben werden kann. Die Vorschriften (ber Ricknahme und Widerruf
bleiben unberihrt.
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§ 20
Registrierung von Umpackzentren

Umpackzentren werden von der zustdndigen Behorde auf Antrag unter Erteilung einer
Kontrollnummer registriert. '

~ Abschnitt 6
Verbringen und Einfuhr

§ 21
Verbringen von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln
aus Mitgliedstaaten der Europdischen Gemeinschaft
oder mit Ursprung ifi anderen Vertragsstaaten des
Abkommens liber den Europdischen Wirtschaftsraum

(1) Sendungen von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln aus Mit-
gliedstaaten der Europdischen Gemeinschaft oder mit Ursprung in anderen
Vertragsstaaten des Abkommens Uber den Europdischen Wirtschaftsraum kénnen am
Bestimmungsort stichprobenweise darauf Oberpriift werden, ob sie den Vorschriften
dieser Verordnung entsprechen.

{2) Wer Fischereierzeugnisse oder iebende Muscheln aus Mitgliedstaaten der Europai-
schen Gemeinschaft oder mit Ursprung in anderen Vertragsstaaten des Abkommens
Uber den Europdischen Wirtschaftsraum bezieht, hat dies auf Verlangen der zustandi-
gen Behdrde anzuzeigen.

(3) Bei Verdacht des VerstoBes gegen Vorschriften dieser Verordnung kénnen Sen-
dungen von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln auch wahrend der Befor-
derung Uberwacht werden.
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§ 22
Einfuhr aus Drittlandern

{1} Fischereierzeugnisse, lebende Muscheln und die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere
didrfen aus Drittlandern in das Inland nur eingefuhrt werden, wenn

1. die Fischereierzeugnisse

a) aus zugelassenen Betrieben oder zugelassenen Fabrikschiffen nach § 23
Abs. 1 Nr. 1 stammen und von einer fiir das betreffende Drittland nach
einer gemaR Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 4 Buchstabe a
und Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG erlassenen Entscheidung der
Kommission der Europdischen Gemeinschaft vorgeschriebenen
Gesundheitsbescheinigung begleitet sind, die vom Bundesministerium far
Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden ist,

b) aus Betrieben oder Fabrikschiffen stammen, die auf Grund einer Ent-
scheidung der Kommission der Europdischen Gemeinschaft nach Artikel
11 Abs. 6 in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG ge-
nehmigt worden sind, die vom Bundesministerium fiir Gesundheit im
Bundesanzeiger bekanntgemachtworden ist,

c} aus zugelassenen Versteigerungshalien oder GroRhandelsmaérkten nach
§ 23 Abs. 1 Nr. 2 stammen oder,

d} soweit die Voraussetzungen nach den Buchstaben a oder b nicht vorlie-
gen, von einer Bescheinigung begleitet sind, die nach Form und Inhalt
dem Muster der Anlage 5 entspricht,

e) in ihrem natiriichen Lebensraum von einem Fischereifahrzeug im Sinne
von § 2 Nr. 10, das unter der Flagge eines Drittlandes fihrt, gefangen
und direkt angelandet wurden und die Fischereierzeugnisse einer
Waienuntersuchung nach Nummer 3 unterzogen worden sind,

2. die ilebenden Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere aus zugelasse-
nen Erzeugungsgebieten, Versand- oder Reinigungszentren nach § 23 Abs. 2
stammen und von einer fir das betreffende Drittland nach einer gemaR Artikel
9 Nr. 3 Buchstabe b in Verbindung mit Artikel 12 der Richtlinie 91/492/EWG
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des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von Hygienevorschriften fur die
Erzeugung und die Vermarktung lebender Muscheln (ABI. EG Nr. L 268 S. 1)
erlassenen Entscheidung der Kommission der Europdischen Gemeinschaft
vorgeschriebenen Gesundheitsbescheinigung begleitet sind, die vom Bundes-
ministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden ist,

3. sie einer Warenuntersuchung nach Anlage 4 unterzogen worden sind, es sei
denn, die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muscheln werden (ber einen an-
deren Mitgliedstaaf eingefihrt, der die Warenuntersuchung entsprechend den
Bestimmungen dieser Verordnung durchgefiihrt hat.

{2} Die Bescheinigung nach Absatz'1 Nr. 1 Buchstaben a und d ist nicht erforderiich
flr Fische und Fischereierzeugnisse, die in ihrem natirlichen Lebensraum von einem
Fischereifahrzeug, das unter der Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen werden.

(3) Abweichend von Absatz 1t Nr. 2 kénnen lebende Muscheln oder die in § 1 Abs. 2
genannten Tiere aus Drittlandern, fir die noch keine Entscheidung der Kommission
der Europédischen Gemeinschaft gemaR Artikel 9 Nr. 3 in Verbindung mit Artikel 12
der Richtlinie 91/492/EWG getroffen worden ist, in das Inland eingefihrt werden, so-
fern die Warenuntersuchung nach Anlage 4 Nr. 2.3 bei jeder 5. Sendung durchge-
fahrt worden ist.

(4) Die Vorschriften der Einfuhruntersuchungs-Verordnung vom 24. Juni 1993 {BAnz.

S. 5965) [die durch Verordnung vom ........ (BGBI. | S. ...) gedndert worden ist,] in
der jeweiis geltenden Fassung, bleiben unberihrt,

§ 23
Fiir die Einfuhr zugelassene Einrichtungen
{1) Die in Enscheidungen der Kommission der Europadischen Gemeinschaft nach Ar-
tikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 4 Buchstabe ¢ oder Absatz 6 der Richtlinie
91/493/EWG in Drittldndern

1. zugelassenen Betriebe und Fabrikschiffe,

2. registrierten und zugelassenen Versteigerungshalien oder GroRhandelsmirkte
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gelten als flr die Einfuhr zugelassene Einrichtungen. Die in Satz 1 genannten Ent-
scheidungen werden vom Bundesministerium flir Gesundheit im Bundesanzeiger
bekanntgemacht. ‘ '

(2) Die in Entscheidungen der Kommission der Europédischen Gemeinschaft nach Arti-
ke! 9 Nr. 3 Buchstabe c in Verbindung mit Artikel 12 der Richtlinie 91/492/EWG in
Drittlandern zugelassenen Erzeugungsgebiete, Versand- oder Reinigungszentren gel-
ten als fur die Einfuhr zugelassen. Die in Satz 1 genannten Entscheidungen werden
vom Bundesministerium flir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht.

Abschnitt 7
Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

§ 24
Straftaten

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer vorsatzlich oder fahrldssig

1. entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1, 3 oder 4 Fische nicht oder
nicht rechtzeitig ausnimmt,

2. entgegen § 4 Abs. 4 Satz 1 Fische oder Fischereierzeugnisse lagert oder be-
fordert,

3. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 1 nematodenhaltige Teile nicht oder nicht
rechtzeitig entfernt,

4, entgegen § 4 Abs. b Satz 3 Nr. 1 entfernte Teile als Lebensmittel in den Ver-
~ kehr bringt,

5. entgegen § 5 Abs. 1 Nr.1 Buchstabe a Fischereierzeugnisse herstellt oder be-
handelt, '

6. entgegen § 11 Nr, 1 oder 4 Buchstabe b iebende Muscheln in den Verkehr
bringt,
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7. entgegen 8 12 Abs. 3 lebende Muscheln nicht oder nicht lange genug in Um-
setzungsgebiete einbringt oder

8. entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 1, 2, 3, 4 Buchstabe a oder d, Nr. 7 oder 8 Fische-
reierzeugnisse, entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe e Doppelbuchstabe aa
verarbeitete Fischereierzeugnisse oder entgegen 8 16 Abs. 1 Nr. 5, 6 oder 7
lebende Muscheln in den Verkehr bringt.

(2) Nach & 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes wird
bestraft, wer

1. entgegen 8 4 Abs. 5 Satz 3 Nr. 2 entfernte Teile als Lebensmittel oder

2. entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe b Heringe, entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4
Buchstabe ¢ Fischereierzeugnisse oder entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe
e Doppelbuchstabe bb verarbeitete Fischereierzeugnisse

in den Verkehr bringt.

§ 25
Ordnungswidrigkeiten

{1} Ordnungswidrig ifn Sinne des § 53 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes handelt, wer eine in § 24 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahrléssig be-

geht.

(2) Ordnungswidrig‘im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstdndegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

1. entgegen 8 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 2 nematodenhaltige Teile nicht oder nicht
rechtzeitig entfernt,

2. entgegen 8 4 Abs. 6 Eingeweide oder entfernte Teile nicht getrennt hilt,

3. entgegen § 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b, Nr. 2 oder Abs. 2 Fischereierzeug-
nisse herstellt oder behandelt,

4, entgegen § 6 Tiere aus Aquakulturen schiachtet oder behandeit,
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5. entgegen § 7 Abs. 1 oder 3 Fischereierzeugnisse anlandet oder behandelt,

6. Fischereierzeugnisse entgegen § 8 Abs. 1 oder 2 herstellt oder behandelt oder
entgegen § 8 Abs. 3 beférdert oder

7. entgegen § 11 Nr. 2, 3 Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe a, Nr. 5 oder 6 lebende
Muscheln in den Verkehr bringt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe ¢ des Lebensmittei-
und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahrldssig entgegen $§
3 Nr. 2 Fischereierzeugnisse oder entgegen § 11 Nr. 3 Buchstabe a lebende Mu-
scheln in den Verkehr bringt. ‘

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstdndegesetzes handelt, wer vorsitzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 9 Abs. 1 oder 2 Fischereierzeugnisse nicht, nicht volistdndig oder
nicht richtig kennzeichnet oder entgegen § 9 Abs. 4 Satz 1 den vorgeschriebe-
nen Nachweis nicht erbringt,

2. entgegen § 13 Abs. 1 lebende Muscheln in den Verkehr bringt
oder

3. entgegen § 13 Abs. 2, 3 oder 4 die dort vorgeschriebenen
' Angaben nicht, nicht vollstandig oder nicht richtig macht.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Absatz 1 Nr. 2 a des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstindegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahriassig

1. einer Vorschrift der §§ 10 oder 15 iber Kontrollen oder Nachweise zuwider-
handelt,

2. entgegen § 13 Abs. b das dort genannte Material oder das Etikett nicht auf-
bewahrt oder nicht vorlegt,

3. entgegen § 14 Abs. 1 Satz 1 den vorgeschriebenen Registrierschein nicht bei-
fagt,
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4, entgegen § 14 Abs. 2 eine Muschelpartie annimmt oder in ein Umset-
zungsgebiet einbringt oder

5. entgegen § 14 Abs. 4 Nr. 2 den Registrierschein nicht fiir die vorgeschriebene
Dauer aufbewahrt. '

(6) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 3 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes handelt, wer vorséatzlich oder fahriassig

1. entgegen 8 21 Abs. 2 eine Anzeige nicht erstattet oder
2. entgegen § 22 Abs. 1 dort genanhte Erzeugnisse einfihrt.
Abschnitt 8

Ubergangs- und Schiufbestimmungen

526
Ubergangsbestimmungen

Die zusténdige Behdrde kann bis zum 31. Dezember 1995 auf Antrag abweichend

a) von § 5 Abs. 1 Nr. 2 Ausnahmen von den Anforderungen nach Anlage 1 Kap.
2 Nr. 2.2 Satz 2 und 3 fir Fischereifahrzeuge,

b) von § 5 Abs. 2 Ausnahmen von den Anforderungen nach Anlage 1 Kapitel 4
Nr. 1.5,

c) von § 19 Abs. 1 Nr. 1, 2 und 4 Ausnahmen von den dort aufgefiihrten Anfor-
derungen nach MaRgabe des Kapitels IX des Anhangs der Richtlinie
91/493/EWG fir Fabrikschiffe, Betriebe, Versteigerungshatien und Gro8han-
delsmaérkte, '

d) von § 19 Abs. 1 Nr. 3 Ausnahmen von den dort aufgefihrten Anforderungen
nach MaRgabe der Entscheidung 92/92/EWG der Kommission der Européischen
Gemeinschaft vom 9. Januar 1992 Uber zuldssige Abweichungen bei den An-
forderungen an Ausriistungen und Strukturen der Versandzentren und Reini-



».  Drucksache 951/93

gungszentren fur lebende Muscheln (ABl. EG Nr. L 34 S. 34} fur Versand- und
Reinigungszentren

zulassen, soweit die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muschelfn nicht nachteilig
beeinflult werden. '
§ 27
Anderung der Einfuhruntersuchungsverordnung
§ 3 der Einfuhruntersuchungsverordnung wird aufgehoben.
§ 28

Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am Tage nach der Verkindung in Kraft. Gleichzeitig tritt die
Fisch-Verordnung vom 8.August 1988 (BGBI. | S. 1570} auRer Kraft.

Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den......covevveviinnnnn,
Der Bundesminister
fir Gesundheit
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Anlage 1 (zu 88 4,5, 7, 8, 9 Abs. 4,
~ § 10 Abs. 1 Nr. 3 Buchstabe
b, Abs. 2 Nr. 2 Buchstaben
eundf, § 19 Abs. 1 Nr. 1,
2und 4, § 26 Abs. 1 Buch-
staben a und b)

Fischereierzeugnisse

Kapitel 1

ANFORDERUNGEN AN FABRIKSCHIFFE

1. Fabrikschiffe miissen zumindest (ber folgende Einrichtungen verfiigen:

1.1 einen Aufnahmebereich ausschlie3lich fir das Einholen von Fi-
schen, mit ausreichend groRen Einzelbereichen, die es ermdgli-
chen, daft Neuzugange der Reihe nach sortiert werden kdnnen.
Diese Bereiche missen leicht zu reinigen sein. Sie missen s$0 an-
gelegt sein, da® die Fische vor Sonneneinstrahlung, sonstigen Wit-
terungseinflissen, vor Verunreinigung und sonstigen nachteiligen
Beeinflussungen geschiitzt sind; '

1.2 Einrichtungen fir eine hygienisch einwandfreie Beférderung der Fi-
sche vom Aufnahmebereich in die Arbeitsbereiche;

1.3 ausreichend groRe Arbeitsbereiche, die eine Be- oder Verarbeitung
unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ermdéglichen. Sie sind
s0 anzulegen und anzuordnen, daR eine nachteilige Beeinflussung
der Fische und Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird;

1.4 ausreichend groRe und leicht zu reinigende Raume fur die Lage-
rung der be- oder verarbeiteten Fischereierzeugnisse;

1.5 einen Raum fir die Lagerung des Verpackungsmaterials, der von
den Produktionsrdumen getrennt ist;
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1.7

1.8
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spezielle Vorrichtungen fir die Beseitigung der Abfalle und der
nicht zum Verzehr fir Menschen geeigneten Fischereierzeugnisse
entweder durch direkte Ableitung ins Meer oder durch Einleitung
in nur hierfir bestimmte wasserdichte Behalter. Werden die Ab-
falle im Hinblick auf ihre Aufbereitung an Bord, be-, verarbeitet
oder gelagert, so sind hierfiir gesonderte Raume vozusehen;

eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser oder sauberem
Meerwasser; bei Anlagen zur Versorgung mit sauberem Meer-
wasser, das unter Druck steht, muR sich die EinlaRé6ffnung der
Pumpstation fur das Ansaugen des Meerwassers an einer Stelle
befinden, an der die Qualitdt des angesaugten Wassers nicht
durch ins Meer zurickgefiihrte Abwasser oder Abfélle oder durch
abgeleitetes Kiihlwasser der Antriebsmaschinen beeintrachtigt
werden kann;

eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumen, Waschbecken und
Toiletten, wobei letztere keinen direkten Zugang zu den Raumen
haben dirfen, in denen die Fischereierzeugnisse hergestelit oder
behandelt werden. Bei den Waschbecken missen hygienisch ein-
wandfreie Wasch- und Handetrocknungseinrichtungen vorhanden
sein; die Wasserhdhne der Waschbecken in den Sanitdranlagen
dirfen nicht von Hand zu bedienen sein, heiBes Wasser muB in
ausreichender Menge zur Verfigung stehen.

Die Bereiche, in denen die Fischereierzeugnisse hergestellt oder behan-
delt, werden, missen Uber folgende Einrichtungen verfligen:

2.1

2.2

einen rutschsicheren und leicht zu reinigenden und zu desinfizie-
renden FuRboden, der ein leichtes Ablaufen des Wassers ermog-
licht. Fest am Boden installierte Vorrichtungen und Geréte miissen
mit Nistergatts versehen sein, die groR genug sind, damit sie
nicht durch Fischabfalle verstopft werden und das Wasser leicht
ablaufen kann; '

Winde und Decken, die insbesondere im Bereich der dartber lau-
fenden Rohre, Ketten oder elektrischen Leitungen leicht zu reini-
gen sind;
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2.3 Hydrauliksysteme, die so angeordnet oder geschiitzt sind, daf die
Fischereierzeugnisse durch gegebenenfalls ausflieRendes Ol nicht
verunreinigt werden;

2.4 ausreichende BellGftungs- und Entnebelungseinrichtungen in Berei-
chen, in denen mit Kondenswasser zu rechnen ist;

2.5 ausreichende Beleuchtungseinrichtungen;

2.6 Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgeréte,
der Ausristung und der Anlagen;

2.7 Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hinde, wobei
die Hadhne nicht von Hand zu betétigen sein dtirfen und einmal zu
verwendende Handtlicher vorhanden sein missen;

2.8 Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitskleidung und Arbeitsschu-
hen.

Ausristungsgegenstdnde und Arbeitsgerédte wie Arbeitstische, Be-
héltnisse, FlieBRbander, Maschinen zum Ausnehmen oder Filetieren mus-
sen aus Material bestehen, das gegeniiber Meerwasser korrosionsfest,
leicht zu reinigen und zu desinfizieren ist; sie sind in einwandfreiem Zu-
stand zu halten,

Fabrikschiffe, auf denen Fischereierzeugnisse zusatzlich tiefgefroren
werden, mussen uber folgendes verfagen:

4.1 eine Anlage mit ausreichender Kiihlleistung, die eine Absenkung
der Temperatur der Fischereierzeugnisse auf die fir tiefgefrorene
Fischereierzeugnisse vorgeschriebenen Werte ermdglicht;

4.2 Aniagen mit ausreichender Kihlleistung, die es ermdglichen, in
den Gefrierrdumen die fir tiefgefrorene Fischereierzeugnisse vor-
geschriebene Temperatur aufrechtzuerhalten. Die Gefrierrdume
missen mit einem Temperaturaufzeichnungssystem ausgestattet
sein, das so angebracht ist, daB es ein leichtes Ablesen er-
mdglicht.
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Kapitel 2

ANFORDERUNGEN AN FISCHEREIFAHRZEUGE

Allgemeine Hygieneanforderungen an Fischereifahrzeuge, Fischereierzeugnisse
und Personal

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

Zur Lagerung der Fischereierzeugnisse bestimmte Bereiche oder Behalt-
nisse dirfen keine Gegenstande oder Erzeugnisse aufweisen, durch die
die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflut werden kénnen. Diese Be-
reiche oder Behditnisse miissen so beschaffen sein, daR sie leicht gerei-
nigt werden kdnnen und Wasser ablaufen kann.

Die zur Lagerung der Fischreierzeugnisse bestimmten Bereiche oder Be-
hédltnisse muissen sich in sauberem Zustand befinden.

Sobald die Fische und Fischereierzeugnisse an Bord gebracht worden
sind, missen sie vor nachteiliger Beeinflussung und so schnell wie mdg-
lich vor Sonneneinstrahlung geschiitzt werden.

Bei der Behandlung, insbesondere der Lagerung der Fischereierzeugnisse
mul} vermieden werden, dal sie nachteilig beeinfluldt, insbesondere be-
schadigt werden. Zum Bewegen von grof3en Fischen oder von Fischen,
bei denen eine Verletzungsgefahr fir das Personal besteht, ist die Ver-
wendung spitzer Arbeitsgerdte zuldssig, sofern die Weichteile dieser Fi-
schereierzeugnisse dabei nicht beschadigt werden.

Eis mul® vor seiner Verwendung so gelagert werden, daR es vor nachtei-
liger Beeinflussung geschiitzt ist.

Die Reinigung der Behaltnisse, Arbeitsgerédte oder Schiffsteile, die mit
den Fischereierzeugnissen in unmittelbare Berithrung kommen, mu nach
der Anlandung mit Trinkwasser erfolgen.

Fische sind nach dem Képfen oder Ausnehmen sorgféaltig zu waschen,
Zum Verzehr fur Menschen bestimmte Lebern, Rogen und Milch sind un-
verziuglich mit Eis zu kthlen oder tiefzugefrieren.
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1.8 Die Ausristungen zum Ausnehmen, Képfen oder Entfernen der Flossen
sowie die Behéltnisse, Gerdte und Apparate, die mit Fischen oder
Fischereierzeugnissen in Berlihrung kommen, miissen aus
wasserundurchliassigem, unverrottbarem, glattem, leicht zu reinigendem
und zu desinfizierendem Material bestehen oder damit beschichtet sein.
Zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs missen sich die Ausristungen in ein-
wandfreiem und sauberem Zustand befinden.

1.2 Personen, die Fische oder Fischereierzeugnisse herstellen oder behandeln
sind verpflichtet, Kleidung und Kdérper einwandfrei sauberzuhalten.

Besondere Hygieneanforderungen an Fischereifahrzeuge

Fischereifahrzeuge, auf denen Fische und Fischereierzeugnisse langer ais 24
Stunden gelagert werden sollen, missen Uber die Anforderungen nach Num-
mer 1 hinaus folgendem gen{igen:

2.1 Sie missen mit Laderdumen, Tanks oder Behdltern zur Lagerung der ge-
kiihiten oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnisse bei den vorgeschriebe-
nen Temperaturen ausgestattet sein. Die Laderdume missen vom
Maschinenraum und von den Mannschaftsrdumen durch ausreichend
dichte Schotten abgetrennt sein, um jegliche Verunreinigung der gelager-
ten Fischereierzeugnisse zu verhindern. '

2.2 Die innere Auskleidung der Laderdume, Tanks und Behéalter muR} isoliert,
wasserdicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sei. Sie mul aus glat-
tem Material oder einem einwandfreien glatten Anstrich bestehen. Satz 2
gilt entsprechend f{ir Schotten.

2.3 Die Laderdume miissen so ausgestattet sein, daR das Schmelzwasser
ablaufen kann.

2.4 Die zur Lagerung der Fischereierzeugnisse verwendeten Behéitnisse
miissen so beschaffen sein, daRl die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig
beeinflult werden, insbesondere mull der AbfluB von Schmelzwasser
moglich sein. Zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs miissen sie sich in ein- -
wandfrei sauberem Zustand befinden.
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Die Arbeitsdecks, Ausriistungsgegenstinde sowie Laderdume, Tanks
und Behalter missen nach jeder Verwendung, Schotten spitestens nach
jeder Fangreise, gereinigt werden. Dazu ist Trinkwasser oder sauberes
Meerwasser zu verwenden. Soweit erforderlich, miissen die Laderdume
desinfiziert und von Ungeziefer befreit werden.

Reinigungs-, Schadlingsbekdmpfungs- und Desinfektionsmittel sind in
abgeschlossenen Rdumen oder Schrinken aufzubewahren und so zu
verwenden, daB eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse ausge-
schlossen ist.

Werden Fischereierzeugnisse an Bord tiefgefroren, so sind dabei die An-
forderungen des Kapitels 4 Nr. 1.11 einzuhalten. Beim Einfrieren in
Salzlésung darf diese keine Verunreinigungsquelle fiir die Fische darstel-
len.

Fischereifahrzeuge, die zur Kihlung der Fische in Meerwasser ausgeri-
stet sind, das mit Eis oder durch mechanische Mittel gekih!t wird, mis-
sen folgende Anforderungen erfiillen:

2.8.1 Die Tanks missen mit einer geeigneten Anlage zum Einfiillen und
Entieeren des Meerwassers sowie einem System zur Gewibhrlei-
stung einer einheitlichen Temperatur in den Tanks ausgerUstet
sein.

2.8.2 Die Tanks missen mit einem Apparat zur automatischen Tempera-
turaufzeichnung ausgestattet sein, dessen Sonde sich in dem Teil
des Tanks befindet, in dem die Temperatur am hdchsten ist. Die
Temperaturaufzeichnungen miissen deutlich das Datum und die
Tanknummer tragen,

2.8.3 Tanks oder Behélter missen so beschaffen sein, daR gewahrleistet
ist, daR® die Mischung von Fischen und Meerwasser spétestens
sechs Stunden nach dem Wechsel eine Temperatur von +3 °C
‘und 16 Stunden nach dem Wechsel eine Temperatur von O °C er-
reicht.
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2.8.4 Die Tanks, Umlaufsysteme und Behélter missen nach jeder Anlan-
dung volistdndig entleert und grindlich mit Trinkwasser oder sau-
berem Meerwasser gereinigt werden. Bei Wiederbefiillung miissen
sie mit sauberem Meerwasser gefullt werden.

KaphgiS

ANFORDERUNGEN AN DIE ANLANDUNG, AN
GROSSHANDELSMARKTE, VERSTEIGERUNGSHALLEN
UND AN DAS PERSONAL

Entlade- und Anlandungsvorrichtungen missen aus leicht zu reinigendem Ma-
terial sein und ordnungsgemafR gewartet und saubergehalten werden.

Beim Entladen und bei der Anlandung sind Verunreinigungen der Fischerei-
erzeugnisse zu vermeiden. Insbesondere ist zu gewdhrleisten, daf}

2.1 das Entladen und die Anlandung so rasch wie mdglich ablaufen;

2.2 die Fischereierzeugnisse unverziiglich in eine vor Witterungseinflissen
geschiitzte Umgebung und unter Einhaltung der je nach Art des
Fischereierzeugnisses erforderlichen Temperatur in Transportmittel, La-
gerhallen, Verkaufshallen oder in einen Betrieb gebracht werden;

2.3 keine Gerate und keine Entladetechniken verwendet werden, durch die
die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflul3t werden kénnten.

Versteigerungshalien und GroRhandelsmérkte missen

3.1 Uberdacht sein, die Wéande missen leicht zu reinigen sein;

3.2 mit FuRbdden aus wasserundu?chléssigem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material, die ein leichtes Ablaufen des Wassers ermdg-
lichen sowie mit einem AbwasserabfluRsystem ausgestattet sein;

3.3 (ber sanitdre Anlagen mit einer ausreichenden Anzahl von Waschbecken

und Toiletten mit Wasserspllung verfigen; bei den Waschbecken miis-
sen Mittel zur Reinigung der H&nde und einmal zu verwendende Handtd-
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cher vorhanden sein; heiBes Wasser muB in ausreichender Menge zur
Verfligung stehen;

3.4 (ber ausreichende Beleuchtungseinrichtungen verfiigen;

3.5 wiéhrend des Feilhaltens oder der Lagerung der Fischereierzeugnisse aus-
schlieBlich flr diese Zwecke genutzt werden: Fahrzeuge mit Ver-
brennungsmotoren, deren Abgase die Beschaffenheit der Fischereier-
zeugnisse beeintrdchtigen kénnen, dirfen die GroRhandelsmirkte oder
Versteigerungshallen nicht befahren; unerwiinschte Tiere sind fernzuhal-
ten;

3.6 regelmiRig, zumindest aber jeweils nach dem Ende der Geschéiftszeit
gereinigt werden; die verwendeten Behilter sind nach jedem Gebrauch
zu reinigen und innen und auRen mit Trinkwasser abzuspulen und, so-
weit erforderlich, zu desinfizieren:

3.7 verschlieRbar sein;
3.8 Uber eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser verfiigen;

3.9 Ober besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behdaitnisse fir nicht zum
GenuR flir Menschen geeignete Fischereierzeugnisse verfiigen.

In GroBhandeismirkten und Versteigerungshallen ist jede Verhaltensweise, die
zu nachteiliger Beeinflussung der Fischereierzeugnisse fiihrt, zu vermeiden.
Rauchen, Essen und Trinken ist zu untersagen; entsprechende Hinweisschilder
sind flr die Marktbeteiligten in verstidndlicher Form anzubringen.

Nach der Anlandung oder dem ersten inverkehrbringen sind die Fische-
reierzeugnisse unverziglich an ihren Bestimmungsort zu beférdern.

Konnen Fischereierzeugnisse nicht unverziiglich an den Bestimmungsort be-
fordert werden, so miissen die Versteigerungshallen oder GroBhandelsmarkte,
in denen Fischereierzeugnisse vor dem Feilhalten zum Verkauf oder nach dem
Verkauf bis zur Beférderung an den Bestimmungsort gelagert werden, (iber
Kdhlrdume mit einer ausreichenden Kihlleistung entsprechend Kapitel 4 Nr. 1.3
verflugen, Die Fischereierzeugnisse missen bej den in Kapitel 6 Nr. 4.1 ange-
gebenen Temperaturen gelagert werden.
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Die GroRhandelsmarkte, in denen Fischereierzeugnisse zum Verkauf feilgehal-
ten oder gelagert werden, mussen verfligen tber

7.1

7.2

geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Befdrde-
rungsmittel, soweit diese Reinigung oder Desinfektion nicht an einer an-
deren Stelle erfolgt,

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwinschte Tiere.

Im Gbrigen gelten die allgemei-nen Hygienevorschriften des Kapitels 4 Nr. 2 und
Kapitel b Nr. 6 entsprechend.

Kapitel 4

ANFORDERUNGEN AN BETRIEBE

Anforderungen an Rdume und Ausstattung

Die Betriebe missen tiber folgende Rdume, Ausstattungen und Einrichtungen
verfligen:

1.1

1.2

ausreichend groRe Rdume oder Raumteile, die die Durchfiihrung der ein-
zelnen Arbeitsgénge unter hygienisch einwandfreien Bedingungen er-
mdglichen; sie sind so anzulegen und anzuordnen, dal eine nacﬁteilige
Beeinflussung der Fischereierzeugnisse ausg'eschlossen wird und die
Raumteile so voneinander getrennt sind, dalR Kreuzkontaminationen aus-
geschlossen sind; ‘

in Rdumen, in denen Fischereierzeugnisse hergestellt und behandelt wer-
den:

1.2.1 FuRbdden aus wasserundurchldssigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem Material, die ein leichtes Ablaufen des Was-
sers ermdaglichen;

1.2.2 feste Wiande mit glatten, leicht zu reinigenden und was-
serundurchldssigen Oberflachen;
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1.2.3 leicht zu reinigende Decken:
1.2.4 Tiren aus bestandigem, leicht zu reinigendem Material;

1.2.5 ausreichende Beltiftungs- und Entnebelungseinrichtungen in Berei-
chen, in denen mit Kondenswasser zu rechnen ist;

1.2.6 ausreichende Beleuchtungseinrichtungen;

1.2.7 ausreichende, vom Personal leicht zu erreichende Vorrichtungen
zur Reinigung und Desinfektion der Hinde; in den Arbeitsrdumen
und den Toiletten durfen die Wasserhdhne nicht von Hand zu be-
tatigen sein; es missen einmal zu verwendende Handtiicher vor-
handen sein, heiRes Wasser mulB in ausreichender Menge zur Ver-
figung stehen;

1.2.8 Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgerate, der Ausristung
und der Anlagen;

In Kdhlrdumen, in denen Fischereierzeugnisse gelagert werden:

1.3.1 Ausstattungen und Einrichtungen nach Nummer 1.2.1 bis 1.2.4
und 1.2.6;

1.3.2 eine Anlage mit ausreichender Kihlleistung, die gewihrieistet, daR
die Fischereierzeugnisse bei Kiihltemperaturen gelagert werden,
soweit nicht mit Eis gek{hlt wird;

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwiinschte Tiere;

Ausriistungsgegenstdnde und Arbeitsgerate wie Bearbeitungstische, Be-
halter, FlieRbander und Messer aus korrosionsfestem, leicht zu reini-
gendem und zu desinfizierendem Material;

besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behilter fir nicht zum GenuR
fir Menschen geeignete und bestimmte Fischereierzeugnisse, und einen
Raum fiir die Aufbewahrung dieser Behilter, wenn diese nicht minde-
stens am Ende eines jeden Arbeitstages entleert werden:;
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eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser,
ein AbwasserabfluBsystem;

eine ausreichende Anzah! von Umkleiderdumen mit wasserun-
durchldssigen, abwaschbaren, glatten Wanden und FuRbdden, Wasch-
becken sowie Toiletten mit Wasserspulung, letztere dirfen keinen direk-
ten Zugang zu den Arbeitsrdumen haben; bei den Waschbecken miissen
Mittel zur Reinigung der Hande und einmal zu verwendende Handtiicher

-vorhanden sein; die Wasserhdhne in den Sanitdranlagen dirfen nicht von

Hand zu bedienen sein;

geeignete Rdume und Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der
Beférderungsmittel, soweit diese Reinigung oder Desinfektion nicht an
einer anderen Stelle ordnungsgemanl erfolgt.

Betriebe, in denen Fischereierzeugnisse tiefgefroren oder in Salzlake ge-
froren werden sollen, missen (ber folgendes verfigen:

1.11.1 eine ausreichend starke Gefrieranlage, um die Temperatur
der Fischereierzeugnisse schnelistmdglich auf die erforderliche
Temperatur abzusenken;

1.11.2 eine Anlage mit ausreichender Leistung, um die Fischereier-
zeugnisse in den Gefrierlagerrdumen, unabhéngig von der AuBen-
temperatur, bei der erforderlichen Temperatur zu lagern;

1.11.3 in den Gefrierlagerrdumen (ber ein leicht abzulesendes
Temperaturaufzeichnungsgerét, dessen Temperaturfiihler in dem
Teil des Raumes angebracht sein muB, in dem die héchste Tempe-
ratur herrscht. |

Allgemeine Hygieneanforderungen an Rdume und Ausstattungen

2.1,

FuBbdden, Winde, Decken und verwendete Ausristungsgegenstande
und Arbeitsgeréte sind einwandfrei sauber zu halten und so zu warten,
dafd eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse durch sie
ausgeschlossen ist.
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2.4

2.5
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Unerwiinschte Tiere sind fernzuhalten, Schadnager und Insekten syste-
matisch zu bekdmpfen; Schéadlingsbekadmpfungs- und Desinfektionsmittel
sind in Rdumen oder Schranken unter VerschliuR zu halten; sofern phy-
sikalische oder chemische Verfahren zur Desinfektion oder Schid-
lingsbekdmpfung angewendet werden, ist darauf zu achten, daR die er-
forderliche Wirkung erzielt wird und Schédlinge und das angewendete
Verfahren die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflussen.

Rdume, Ausristungsgegenstdnde und Arbeitsgeréte dirfen grundsétzlich
nur fUr die Herstellung und Behandlung von Fischereierzeugnissen be-
nutzt werden, es sei denn, sie werden zur Herstellung oder Behandlung
anderer Lebensmittel verwendet, durch die die Fischereierzeugnisse nicht

nachteilig beeinflut werden.

Die verwendeten Behaltnisse flir den Versand oder die Lagerung von fri-
schen Fischereierzeugnissen miissen so beschaffen sein, daB die Er-
zeugnisse vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt und gleichzeitig unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen frischgehalten werden; insbeson-
dere muBd Schmelzwasser leicht ablaufen kénnen.

Gibt es keine besonderen Vorrichtungen zur sténdigen Beseitigung der
Abfélle, die bei der Bearbeitung von Fischereierzeugnissen anfallen, so
sind sie in auslaufsichere Behéltnisse mit Deckel zu fullen, die leicht
gereinigt und desinfiziert werden kénnen; in den Arbeitsbereichen durfen
sich keine Abfélle ansammeln; sie werden laufend oder immer dann,
wenn die Behdltnisse voll sind, zumindest aber am Ende eines jeden Ar-
beitstages in einen Behalter oder Raum gem3R Nummer 1.6 verbracht;
die fur die Aufnahme der Abfélle bestimmten Behalter oder Rdume wer-.
den nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt und gegebenenfalls desin-
fiziert; bei Behéltern erfolgt diese Reinigung oder Desinfektion jedoch
nicht in den Produktionsrdumen; die gelagerten Abfalle dirfen fur den
Betrieb nicht zu einer Kontaminationsquelie und fiir die Umgebung nicht
zur Beldstigung werden.
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Kapitel 5

ANFORDERUNGEN AN DIE HERSTELLUNG UND AN BEHANDLUNGS-
VERFAHREN VON FISCHEREIERZEUGNISSEN IN BETRIEBEN UND AN DAS PERSO-
NAL

1. Frische Fischereierzeugnisse

1.1 Gekihlte unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach
ihrer Ankunft im Betrieb verteilt, versandt, be- oder verarbeitet werden,
sind in den Klhirdumen der Betriebe in Eis gek(hlt zu lagern; bei Bedarf
ist neues Eis nachzufiillen, das zur Kihlung verwendete Eis mull aus
Trinkwasser hergestellt und unter hygienischen Bedingungen in speziell
hierfiir bestimmten Behiltnissen gelagert werden; vorverpackte, frische
Fischereierzeugn'isse kénnen durch Eis oder maschinell durch eine Kiahl-
anlage, die entsprechende Temperaturen herstellt, geklihlt werden.

1.2. Arbeitsgdnge wie Képfen oder Ausnehmen mussen, sofern sie nicht be-
reits an Bord durchgefihrt wurden, unter hygienischen Bedingungen
ausgefihrt werden; unmittelbar danach sind die Fischereierzeugnisse
sorgféitig mit Trinkwasser zu waschen.

1.3 ' Bei Arbeitsgéngen wie dem Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten,
dal die Filets und Teile nicht nachteilig beeinflut werden; bei manueller
Bearbeitung sind diese Arbeitsgénge an einer anderen Stelle als das Kép-
fen und Ausnehmen durchzufiihren; die Filets und Teile darfen nur wah-
rend der fir ihre Bearbeitung erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen
verbleiben; sollen die Filets und Teile frisch verkauft werden, so miissen
sie unverzliglich nach ihrer Zubereitung gekihit werden; die Herstellung
von Fischfilets erfolgt nach MalRgabe der Begriffsbestimmung Nummer 7
Buchstabe b der Leitsdtze fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und Er-
zeugnisse daraus des Deutschen Lebensmittelbuches (Beilage Nummer
185a zum Bundesanzeiger vom 1. Oktober 1992 S. 127) in ihrer jeweils

~ geltenden Fassung. |
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Tiefgefrorene Fischereierzeugnisse und in Salzldsung gefrorene Fischereier-
Zeugnisse

2.1

2.2

Frische Fischereierzeugnisse, die gefroren werden sollen, miissen die
Anforderungen von Nummer 1 dieses Kapitels erfiillen.

Fir ganze Fische, die in Koc;hsalzlﬁsung eingefroren und zum Eindosen
bestimmt sind, sind jedoch aus technischen Griinden, die mit der Gefrier-
methode und der Behandlung dieser Erzeugnisse zusammenhangen, hé-
here Temperaturen als - 18°C zulassig; sie durfen jedoch -9 °C nicht
Ubersteigen.

Aufgetaute Fischereierzeugnisse

3.1

3.2

- Wenn tiefgefrorene Fischereierzeugnisse aufgetaut werden sollen, so hat

dies unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen; insbeson-
dere ist eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse zu vermeiden und
zu gewadhrleisten, dal das Auftauwasser abgeleitet wird.

Werden die Fischereierzeugnisse nach dem Auftauen be- oder ver-
arbeitet, so hat dies unverziglich nach dem Auftauen zu erfolgen.

Verarbeitete Fischereierzeugnisse

4.1

4.2

Die zu verarbeitenden frischen, tiefgefrorenen oder aufgetauten Fi- _
schereierzeugnisse missen den Anforderungen nach Nummer 1 bis 3 ge-
niigen. ' '

Dient eine Verarbeitung der Hemmung von pathogenen Mikroorganismen
oder ist diese Verarbeitung fir die Haltbarkeit der Fischereierzeugriisse
wesentlich, so muR es sich um ein wiss‘enschaftlrich anerkanntes Verfah-
ren handeln oder, sofern lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten ge-
maR Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1 Buchstabe b oder ¢ verarbeitet werden
sollen, um ein Verfahren nach § 12 Abs. 4 Nr. 2.



4.3

- a4 - Drucksache 951/93

Bei der Herstellung von Fischereierzeugnissen, die zur Haltbarmachung
durch Erhitzung in hermetisch verschlossenen Behaltnissen unterzogen
werden (Konserven), ist sicherzustellen, da3

4.3.1

4.3.2

4.3.3

4.3.4

das bei der Herstellung der Konserven verwendete Wasser Trink-
wasserqualitdt hat,

die Warmebehandlung nach einem spezifischen Verfahren erfolgt,
fur das Kriterien wie Dauer der Erhitzung, Temperatur, Einflllvor-
gang, BehéltnisgréRe festgelegt sind; die angewandte Warmebe-
handlung muf geeignet sein, alle pathogenen Organismen und pa-
thogenen Mikroorganismen abzutéten oder zu inaktivieren; durch
geeignete MaBnahmen muf feststellbar sein, ob die Behaltnisse
tatsdchlich einer angemessenen Warmebehandlung unterzogen
wurden; nach der Warmebehandlung sind die Behalter mit Trink-
wasser abzuki(hlen; in diesem kénnen chemische Zusétze, die
nach einwandfreien technologischen Verfahren zur Verhinderung
des Rostens der Anlagen und der Behélter eingesetzt werden, vor-
handen sein.

bei Dauerkonserven vom Hersteller weitere Stichprobenkontrolien
durchgefiihrt werden, um zu priifen, ob die verarbeiteten
Fischereierzeugnisse einer ausreichenden Wéarmebehandlung un-
terzogen worden sind, 'und zwar: '

4.3.3.1 Inkubationstests: Die inkubation wird Gber sieben
Tage bei 37 °C oder {iber zehn Tage bei 35 °C oder
aber unter gleichwertigen Bedingungen durchgefuhrt;

4.3.3.2 mikrobiologische Untersuchungen des Inhaits der
Behéltnisse;
der fagesproduktion in vorher festgelegten Abstdnden Stichpro- |

ben entnommen werden, um sicherzustellen, daR die Behéltnisse
wirksam verschlossen sind; hierzu mu.eine geeignete Ausristung
zur Verfigung stehen, die die Prifung von Kreuzndhten und Fal-
zen ermbglicht;
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4.3.5 Kontrollen durchgefihrt werden, um sicherzustellen, daf3 die Be-
haltnisse unbeschéadigt sind; -

4.4 Fir das Riuchern geiten folgende Anforderungen:

- 4.5

4.4.1 das Rauchern muR in einem separaten Raum oder in einem von
‘der {ibrigen Produktion abgetrennten Bereich erfolgen; eine Entlif-
tung ist erforderlich, wenn Rauch oder Abwéarme von der
Raucherzeugung in die {ibrigen Rdume oder Bereiche, in denen Fi-
schereierzeugnisse bearbeitet, verarbeitet oder gelagert werden,
dringen kénnte;

4.4.2 die Materialien, die zur Raucherzeugung verwendet werden, sind
auRerhaib des Riucherraums zu lagern und so zu verwenden, da
eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse ausge-
schlossen ist;

4.4.3 nach dem Riuchern sind die Fischereierzeugnisse so schnell wie
méglich unter AusschliuB jeglicher nachteiliger Beeinflussung auf
die fur die Erhaltung der Verkehrsfédhigkeit erforderliche Tempera-
tur abzukiihlen und erst dann zu verpacken. |

Fir das Salzen gelten folgende Anforderungen:

4.5.1 das Salzen muB an einem anderen, von den Ubrigen Tatigkeiten
ausreichend weit entfernten Platz erfolgen;

4.5.2 das bei der Verarbeitung von Fischereierzeugnissen verwendete
Kochsalz muR sauber sein und so gelagert werden, daf eine nach-
teilige Beeinflussung ausgeschlossen wird; es darf nicht wie-
derverwendet werden;

4.5.3 zum Salzen verwendete Behiltnisse missen so beschaffen und
aus solchen Materialien hergestelit sein, dal die Fische-
reierzeugnisse wihrend des Salzungsvorgangs vor Verunreinigung
geschiitzt sind und nicht nachteilig beeinflutt werden;

4.5.4 die verwendeten Behiltnisse und die Arbeitsbereiche sind vor dem
Salzen zu reinigen.
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FlGr das Verarbeiten und Behandeln von Krebs- und Weichtieren gelten
folgende Anforderungen:

4.6.1 fir das Kochen von Krebs- und Weichtieren darf ausschlieRlich
Trinkwasser verwendet werden, fiir das Kochen an Bord von
Fischereifahrzeugen auch sauberes Meerwasser; nach dem Ko-
chen sind die Krebs- und Weichtiere sc schnell wie méglich abzu-
kihlen; sie sind dabei vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere
vor etwaiger Sonneneginstrahlung zu schitzen;

4.6.2 das Schalen mu unter hygienisch einwandfreien Bedingungen un-
ter Vermeidung von nachteiliger Beeinflussung der gekochten
Krebstiere erfolgen; geschieht das Schélen von Hand, so miissen
sich die damit beschdftigten Personen sorgféltig die Hdnde wa-
schen; samtliche Arbeitsfldchen sind griindlich zu reinigen; bei
Einsatz von Maschinen sind diese in kurzen Abstdnden zu reinigen
und nach jedem Arbeitstag zu desinfizieren;

4.6.3 nach dem Entfernen der Schalen sind die gekochten Krebstiere
unverzuglich zu gefrieren oder in hierflr vorgesehenen Rdumen
gekihlt zu lagern; eine Kreuzkontamination mit ungekochten Er-
zeugnfssen ist zu vermeiden. '

Zerkleinertes Fischfleisch

Fiir die Herstellung von zerkleinertem Fischfleisch, das durch ma-
schinelles Auslésen der Gridten gewonnen wird, gelten folgende Anforde-
rungen:

4.7.1 die maschinelle Gewinnung mu ohne Verzégerung nach der Zer-
legung erfolgen; es diirfen keine Eingeweide oder Eingeweidereste
anhaften oder mitverwendet werden; :

4.7.2 die Maschinen sind in kurzen Absténdeh, mindestens jedoch allie
zwei Stunden zu reinigen;
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4.7.3 nach der Herstellung ist das zerkleinerte Fischfleisch so rasch wie
mdglich tiefzugefrieren oder Erzeugnissen beizumischen, die tief-
gefroren oder haltbar gemacht werden sollen.

Behandlungsverfahren gegen Nematoden

5.1 Behandeln durch Tiefgefrieren
Ein Verfahren, bei dem Lebensmittel innerhalb von 12 Stunden auf eine
Kerntemperatur von mindestens -20 °C tiefgefroren werden; die Le-
bensmittel sind so zu lagern, dal diese Temperatur fir mindestens 24
Stunden eingehalten wird.

5.2 “Hitzebehandiung
Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel auf eine Kerntemperatur von
mindesten + 60 °C erhitzt worden sind.

5.3 Salzen
Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel durch den Zusatz von Kochsalz
so behandelt werden, daR das Verhéltnis von Salzgehalt im Fischge- |
webswasser und Lagerdauer mindestens den nachfolgenden Bedingun-
gen entspricht:

Mindestsalzgehalt Mindest-
im Fischgewebswasser lagerdauer
20 % 21 Tage
15 % 28 Tage
bei Mitverwendung von Zuckern (Anchosen}

12 % 35 Tage.

5.4 Marinieren .
Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel so behandeit werden, daR die
Dauer der Marinierung mindestens 35 Tage betrdgt und bei einem pH- )
Wert von héchstens 4,2 im Fischgewebswasser mindestens 2,4 % Es-
sigsdure sowie 6 % Kochsalz enthaiten sind.

5.5 Sonstige Verfahren, sofern sie wissenschaftlich anerkannt und von der
zustandigen Behdrde als gleichwertig anerkannt worden sind.



4 - Drucksache 951/93

5.6 Die Behandlungsverfahren nach Nummer 5.1 bis 5.5 gelten nicht fir
SiRwassertiere.

Anforderungen an Personen, die mit unverpackten Fischereierzeugnissen um-
gehen

Personen, die Fischereierzeugnisse herstellen und behandeln, missen

6.1 geeignete, hetle saubere Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedec-
kung tragen, die das Haar vollstdndig bedeckt;

6.2 die Hande zumindest bei jeder Wiederaufnahme der Tatigkeit waschen,
Verletzungen an den Handen mit einem undurchldssigen Verband verse-
hen;

6.3 jede Verhaltensweise, die zur Verunreinigung der Fischereierzeugnisse
fOhren kann, unterlassen, insbesondere Rauchen, Essen und Trinken in
den Arbeitsrdumen.

Kapitel 6
VERPACKUNG, LAGERUNG UND BEFORDERUNG

Die Verpackung muR zur Vermeidung von Verunreinigungen der Fischereier-
zeugnisse unter hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgen. \

Das Verpackungsmaterial darf nicht wiederverwendet werden; hiervon ausge-
nommen sind wasserbestindige Spezialbehéiter aus glattem und korrosi-
onsfestem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material, die nach
grindlicher Reinigung und Desinfektion wiederverwendet werden kénnen.
Verpackungsmaterial fiir Fischereierzeugnisse, die mit Eis frischgehalten wer-
den, muB das AbflieBen von Schmelzwasser ermdglichen.

Verpackungsmaterial ist in gesonderten, vom Produktionsbereich getrennten
R3umen zu lagern und vor nachteiliger Beeinflussung zu schutzen.
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Fischereierzeugnisse missen wahrend der Lagerung und Befdrderung bei vor-
geschriebenen Temperaturen aufbewahrt werden; dabei gilt im einzelnen
folgendes:

4.1

4.2

4.3

4.4

frische Fischereierzeugnisse sowie gekochte und gekihlte Krebs- und
Weichtiererzeugnisse sind bei einer Temperatur von hichstens +2°C
oder in schmelzendem Eis aufzubewahren;

tiefgefrorene Fischereierzeugnisse mit Ausnahme von Fischen, die in

Salzlésung eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind, sind bei einer

konstanten Temperatur von -18 °C oder weniger im gesamten
Fischereierzeugnis aufzubewahren, wobei wahrend der B_efﬁrderung ge-
gebenenfalls kurzzeitige Temperaturschwankungen bis -15 °C auftreten
dirfen;

verarbeitete Fischereierzeugnisse sind bei den vom Hersteller an-
gegebenen Temperaturen aufzubewahren;

von den Bestimmungen unter Nummer 4.2 kann kurzzeitig abgewichen
werden, wenn tiefgefrorene Fischereierzeugnisse von einem Gefrierlager
zu einem Betrieb befdrdert werden, sofern sie dort unmittelbar nach der

Ankunft aufgetaut werden, um be- oder verarbeitet zu werden.

Fischereierzeugnisse diirfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen, von
denen sie verunreinigt oder in ihrer Verkehrsfahigkeit beeintrdchtigt werden
kénnen, gelagert oder beférdert werden, wenn ihre Verpackung nicht einen
ausreichenden Schutz gewihrleistet.

Fischereierzeugnisse dirfen nur in Fahrzeugen beférdert werden, die so ausge-
stattet sind, daR

6.1

6.2

die vorgeschriebenen Temperaturen wahrend des gesamten Transports

 eingehalten werden kénnen; wird zum Kihlen der Fischereierzeugnisse

Eis verwendet, so mul das AbflieRen von Schmelzwasser gewdhrleistet
sein, ‘

die Fischereierzeugnisse nicht durch die Innenwiande der Transportmittel
nachteilig beeinflut werden; die Innenwénde missen glatt und leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein.
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Fischereierzeugnisse diirfen nur in gereinigten und erforderlichenfalls desinfi-
zierten Fahrzeugen oder Behéltern beférdert werden.

Fiir Fischereierzeugnisse verwendete Befdrderungsmitte! darfen nicht fiir die
Beférderung anderer Erzeugnisse eingesetzt werden, die die Fi-
schereierzeugnisse nachteilig beeinflussen kénnen, es sei denn, eine
Kontamination der Fischereierzeugnisse wird durch eine grindliche Reinigung
und Desinfektion der Beférderungsmittel ausgeschlossen.
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Anlage 2 (zu 88 11, 12, 19
Abs. 1 Nr. 3)

Lebende Muscheln
Kapitel 1

- ANFORDERUNGEN AN ERZEUGUNGSGEBIETE

Die ausgewiesenen Erzeugungsgebiete werden danach abgegrenzt, ob aus ih-
nen iebende Muscheln

1.1

1.2

1.3

fir den unmittelbaren Verzehr geerntet werden dirfen;

geerntet, aber erst nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder
nach Einbringen in ein Umsetzungsgebiet fir den unmittelbaren Verzehr
gewonnen werden dirfen; es muR gewahrleistet sein, da® bei iebenden
Muscheln aus diesen Erzeugungsgebieten in einem 5-tube-3-dilution
MPN-Test in 90 vom Hundert der Proben maximal 60 Fakalcoliforme pro
g Muschelfleisch entsprechend Artike! 2 Nr, 18 der Richtlinie
91/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung oder 46 E. coli pro g Mu-
schelfleisch entsprechend Artikel 2 Nr. 19 der Richtlinie 91/492/EWG in
der jeweils geltenden Fassung nachgewiesen werden.

geerntet, aber erst nach Einbringen in ein Umsetzungsgebiet Gber einen
Zeitraum von mindestens zwei Monaten fir den unmittelbaren Verzehr
gewonnen werden dirfen; das Umsetzen kann durch die Aufbereitung in
einem Reinigungszentrum ergénzt werden; es mull gewahrleistet sein,
dafl? bei lebenden Muscheln aus diesen Erzeugungsgebieten in einem 5-
tube-3-dilution MPN-Test maximal 600 Fakalcoliforme pro g Muschel-
fleisch nachgewiesen werden.
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Kapitel 2

ANFORDERUNGEN AN DIE ERNTE UND DIE BEFORDERUNG VON LEBENDEN
MUSCHELN ZU EINEM VERSANDZENTRUM, EINEM REINIGUNGSZENTRUM,
EINEM UMSETZUNGSGEBIET ODER EINEM BETRIEB

1. Die Erntetechniken diirfen die Schalen oder den Kaorper lebender Muscheln
nicht GberméaRig beschadigen.

2. Lebende Muschein sind nach der Ernte in geeigneter Weise gegen Bruch,
Abschiirfungen oder Erschitterungen zu schitzen und dirfen keinen Tempera-
turen ausgesetzt werden, die sich nachteilig auf ihre Beschaffenheit auswirken.

3. Lebende Muscheln diirfen bei der Ernte, Beférderung, Anlandung und Be-
handlung nicht zusétzlich verunreinigt werden; auch durfen durch die ange-
wandten Techniken keineriei Verdnderungen an den lebenden Muschein auftre-
ten, durch die die Méglichkeit der Aufbereitung durch Reinigen oder Umsetzen
wesentlich beeintrachtigt wird.

4. Lebende Muscheln diirfen zwischen der Ernte und der Anlandung nicht in Was-
ser aufbewahrt werden, das zu einer zusétzlichen Verunreinigung fuhren
kénnte.

5. Lebende Muscheln sind so zu beférdern, dafi® sie vor nachteiliger Beeinflus-

sung, insbesondere Zerbrechen der Schalen, geschitzt sind; Behélter mussen
{iber Abfliisse verfiigen und sich ordnungsgemaB reinigen lassen.
Kapitel 3
ANFORDERUNGEN AN DAS UMSETZEN LEBENDER MUSCHELN
Beim Umsetzen lebender Muscheln sind die folgenden Anforderungen einzuhalten:

1. die lebenden Muscheln missen geméfs' den Bestimmungen des Kapitels 2 die-
ser Anlage geerntet und beférdert worden sein;



- 53 -

beim Umsetzen lebender Muscheln muf3 gewidhrleistet sein, daR die Muscheln
wieder mit der Nahrungsaufnahme durch Ausfiltern beginnen, nachdem sie in
natirlichen Gewdssern ausgesetzt worden sind;

die lebenden Muscheln diirfen nicht in einer Dichte ausgesetzt werden, die den
Reinigungsvorgang unmdglich macht;

die lebenden Muscheln missen im Umsetzungsgebiet (iber einen ausreichend
langen Zeitraum in Meerwasser lagern; dieser Zeitraum muf ldnger sein als die
Zeit, die fiir das Ausscheiden von Bakterien auf die nach Kapite! 5 dieser An-
lage zulassigen Werte bendtigt wird; '

die Abgrenzungen der Umsetzungsgebiete sind durch Tonnen, Stangen oder
andere feste Vorrichtungen deutlich zu markieren; der Abstand zwischen den
Umsetzungsgebieten sowie zwischen Umsetzungsgebieten und Erzeugungsge-
bieten mu? mindestens 300 m betragen;

einzelne Platze innerhalb eines Umsetzungsgebietes sind eindeutig voneinander
zu trennen, um ein Vermischen der Partien zu verhindern; eine neue Partie le-
bender Muscheln darf erst eingesetzt werden, wenn die vorherige Partie vbllig
abgeerntet ist.

Kapitel 4

ANFORDERUNGEN AN VERSAND- UND REINIGUNGSZENTREN
UND AN DAS PERSONAL

Raume und Ausstattungen
Zentren sind so anzulegen, daR die lebenden Muscheln nicht nachteilig beein-
flult werden kénnen, insbesondere darf der Standort nicht durch normalen Ti-

denhub oder Wasserldufe aus der Umgebung tberflutet werden.

Versand- und Reinigungszentren missen {ber fofgénde Raume, Ausstattungen
und Einrichtungen verfliigen: '



1.1

1.3

1.4

1.5
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in den Rdumen, in denen lebende Muscheln behandelt oder geiagert
werden:

1.1.1 Rdume oder Einrichtungen von solider Bauweise, die so angelegt
sind und ordnungsgemé&R gewartet werden, daR eine nachteilige
Beeinflussung der lebenden Muscheln wie durch Abwasser,
Schmutz oder unerwiinschte Tiere verhindert wird;

1.1.2 Fuldbdden, die ordnungsgemaR sauberzuhaiten sind und ein
leichtes Ablaufen des Wasses ermdglichen;

1.1.3 ausreichend groRe Arbeitsfldchen, die eine ordnungsgemalie
Durchfihrung aller Arbeitsgénge ermdglichen;

1.1.4 leicht zu reinigende Wéande aus haltbarem Material;

-

1.1.5 eine ausreichende Beleuchtung;

Zugang zu einer angemessenen Anzah! von Umkieiderdumen, Wasch-
becken und Toiletten; in der Ndhe der Toiletten muf sich eine ausrei-
chende Anzah! Waschbecken befinden; heiRes Wasser muf in ausrei-
chender Menge zur Verfligung stehen;

geeignete Vorrichtungen zum Saubern der Arbeitsgeréte, Behdltnisse und
Ausriistungsgegenstande;

eine Anlage zur Lieferung oder zur Speicherung von Trinkwasser oder
eine Anlage zur Lieferung von sauberem Meerwasser;

Ausristungsgegenstdnde und Arbeitsgerédte oder deren Oberﬂé‘xchen, die
mit lebenden Muscheln in Berithrung kommen kdnnen, missen aus kor-
rosionsfestem Material sein, das wiederholt gewaschen und gereinigt
werden kann. |

Allgemeine Hygieneanforderungen an Rdume und Ausstattungen und an das
Personal

2.1

Raume, Ausrlstungen und Arbeitsgerat fiir die Behandlung von lebenden
Muscheln missen sauber gehalten und ordnungsgemafR gewartet



2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7
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werden; Ausristungsgegenstdnde und Arbeitsgerdte sind am Ende des
Arbeitstages oder nach Bedarf auch zwischendurch griundlich zu reini-
gen.

R&ume, Arbeitsgerate und Ausristungsgegenstinde dlrfen nicht zu an-
deren Zwecken als dem Behandeln von lebenden Muscheln verwendet
werden.

Abfalle missen unter hygienischen Bedingungen und erforderlichenfalls
in zu diesem Zweck geeigneten verschlieRbaren Behéltern gelagert wer-
den, diese Abfélle sind in angemessenen Zeitabstdnden aus dem Betrieb
zu entfernen.

Unerwinschte Tiere sind fernzuhalten,.Schadnager und Insekten zu be-
kampfen.

Die zum Versand fertigen Erzeugnisse missen zugedeckt und getrennt
von den Bereichen gelagert werden, in denen andere Tiere als lebende
Muscheln, z.B. Krebstiere, behandelt werden.

Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, miissen saubere Ar-
beitskleidung und fiir die ausgelibte Téatigkeit geeignete Handschuhe tra-
gen.

Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, missen jede Verhaltens-
weise, die zu einer Verunreinigung der lebenden Muscheln fuhren
kdénnte, unterlassen.

Besondere Anforderungen an Reinigungszentren und die Behandlung von ie-
benden Muscheln

Uber die Anforderungen nach Nummer 1 und 2 hinaus miissen Reinigungszen-
tren folgenden Anforderungen genlgen:

3.1

Bdden und Wande der Reinigungsbecken und der Wasserbehdélter ms-

sen glatte, feste und undurchldssige Oberflachen haben und sich leicht

reinigen lassen; der untere Teil des Reinigungsbeckens mu schrag ab-

fallen und mit ausreichenden Abfllssen fiir die anfallende Arbeitsmenge
versehen sein. ’



3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7
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Zur Reinigung lebender Muscheln ist Trinkwasser oder sauberes oder
durch Aufbereitung gereinigtes Meerwasser zu verwenden; der Wasser-
zulauf mufd in ausreichender Entfernung von den Ablaufen des Abwas-
sers liegen, um jede Verunreinigung auszuschlieBen.

Lebende Muscheln miissen vor dem Reinigen mit sauberem Meerwasser
unter Druck oder mit Trinkwasser von Schlamm befreit werden; dieses
erste Waschen kann auch in den Reinigungsbecken durchgefiihrt wer-
den, bevor der Reinigungsprozef} selbst beginnt; in diesem Fall sind die
AbfluBrohre wihrend des gesamten Waschvorgangs gedffnet zu halten;
der ReinigungsprozeR darf erst beginnen, wenn die Anlage véilig von
Schlamm befreit ist. '

Den Reinigungsbecken ist bezogen auf die Menge der zu reinigenden le-
benden Muscheln sauberes Meerwasser oder Trinkwasser in ausreichen-
der Menge zuzuflihren.

Der Betrieb der Reinigungsanlage muB sicherstellen, daf die lebenden
Muscheln ihre Filtertatigkeit rasch wieder aufnehmen, noch verbliebene
Verunreinigungen ausscheiden und nicht erneut verunreinigt werden und
daR die Muscheln nach dem Reinigen unter einwandfreien Bedingungen
lebenstdhig sind.

Die Menge der zu reinigenden Muscheln darf die Kapazitét des
Reinigungszentrums nicht (bersteigen; die lebenden Muscheln sind wéh-
rend eines fur die Erreichung der mikrobiclogischen Normen gemaR Kapi-
tel 5 dieser Anlage ausreichenden Zeitraums ununterbrochen zu reinigen;
anhand Muschelart, Herkunft und Bakteriengehalt ist zu entscheiden, ob
die R'einigungszeit gegebenenfalls verlangert werden mul, bis gewaéhrlei-
stet ist, da die iebenden Muscheln den mikrobiologischen Anforderun-
gen von Kapitel 5 dieser Anlage entsprechen.

Enthalt ein Reinigungsbecken mehrere Partien Muscheln, so missen
diese derselben Art angehéren und aus demselben Erzeugungsgebiet
oder aus verschiedenen Erzeugungsgebieten mit demselben Status nach
Kapitel 1 Nr. 1.1 bis 1.3 dieser Anlage stammen; die Behandlungsdauer
richtet sich nach der Partie, fUr die die l&ngste Reinigungsdauer erforder-
lich ist. ‘



3.8

3.9

3.10.
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Die Behaltnisse zur Aufnahme der lebenden Muscheln in der Reinigungs-
anlage missen so beschaffen sein, daR das Wasser ungehindert durch-
flieBen kann; die lebenden Muscheln diirfen nicht so hoch aufein-
andergeschichtet werden, daB sie ihre Schalen wahrend des Reinigungs-
prozesses nicht mehr ungehindert 6ffnen kénnen. |

In einem Reinigungsbecken, in dem sich iebende Muscheln zur Reinigung
befinden, dirfen keine Krebstiere, Fische oder andere Meerestiere gehal-
ten werden, '

Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs mussen die Schalen der le-
benden Muscheln grindlich mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser
abgespritzt werden; das Wasser darf nicht wiederverwendet werden.

Besondere Anforderungen an Versandzentren und die Behandlung von leben-
den Muscheln '

i]ber die Anforderungen nach Nummer 1 und 2 hinaus missen Versandzentren
folgenden Anforderungen genligen:

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

Eine Verunreinigung der lebenden Musthein wéhrend der Hélterung ist
auszuschlieRen.

Ausristung und Behéltnisse in den Halterungsanlagen dirfen keine
Quelle fir eine Verunreinigung darstellen.

Das MeRverfahren zur Bestimmung der MuschelgréfRe darf nicht zu einer
zusatzlichen Verunreinigung der lebenden Muscheln fhren oder sonstige
Verdnderungen bewirken, die die Mdglichkeit, die lebenden Muscheln
nach dem Verpacken zu beférdern und zu lagern, beeintrdachtigen.

Lebende Muscheln missen stets mit unter Druck stehendem sauberem .
Meerwasser oder Trinkwasser abgespritzt oder gesdubert werden; das
Wasser darf nicht wiederverwendet werden.,

Fiir Versandzentren auf Schiffen gelten die Anforderungen in Nummer
4.2 bis 4.4.
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3.9

3.10.
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Die Behaltnisse zur Aufnahme der lebenden Muscheln in der Reinigungs-
anlage mussen so beschaffen sein, daf? das Wasser ungehindert durch-
flieRen kann; die lebenden Muscheln dirfen nicht so hoch aufein-
andergeschichtet werden, daR sie ihre Schalen wihrend des Reinigungs-
prozesses nicht mehr ungehindert 6ffnen kénnen. '

In einem Reinigungsbecken, in dem sich lebende Muscheln zur Reinigung
befinden, dirfen keine Krebstiere, Fische oder andere Meerestiere gehal-
ten werden. ‘

Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs miussen die Schalen der le-
benden Muscheln griindlich mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser
abgespritzt werden; das Wasser darf nicht wiederverwendet werden.

Besondere Anforderungen an Versandzentren und die Behandlung von leben-
den Muscheln

Uber die Anforderungen nach Nummer 1 und 2 hinaus missen Versandzentren
folgenden Anforderungen geniigen:

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

Eine Verunreinigung der lebenden Mustheln wihrend der Halterung ist
auszuschlieRen.

Ausristung und Behiltnisse in den Halterungsanlagen dirfen keine
Quelle fir eine Verunreinigung darstellen.

Das Mefdverfahren zur Bestimmung der MuschelgréRe darf nicht zu einer
zusatzlichen Verunreinigung der lebenden Muscheln fihren oder sonstige
Veranderungen bewirken, die die Mdglichkeit, die lebenden Muscheln
nach dem Verpacken zu beférdern und zu lagern, beeintrachtigen.

Lebende Muscheln missen stets mit unter Druck stehendem sauberem
Meerwasser oder Trinkwasser abgespritzt oder gesidubert werden; das
Wasser darf nicht wiederverwendet werden.

Fir Versandzentren auf Schiffen gelten die Anforderungen in Nummer
4.2 bis 4.4.
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Die in Nummer 1 und 2 aufgefiihrten Anforderungen gelten entspre-
chend, sofern nicht eine Entscheidung der Kommission der Europaischen
Gemeinschaft, die aufgrund von Kapitel IV Abschnitt IV Nr. 5 des An-
hangs der Richtlinie 91/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung er-
gangen ist und vom Bundesministerium fOr Gesundheit im Bundesanzei-
ger veriéffentlicht worden ist, anderes bestimmt,

N Kapitel b

ANFORDERUNGEN AN LEBENDE MUSCHELN

L ebende Muscheln, die zum unmitte!baren Verzehr fur Menschen bestimmt sind,
missen folgenden Anforderungen entsprechen: '

1. Sie mussen sichtbare Merkmale aufweisen, von denen auf Frischezustand und
Lebensfdhigkeit geschlossen werden kann, insbesondere schmutzfreie Schalen,
eine Klopfreaktion und ausreichende Mengen von Schalenfliissigkeit.

2. In einem 5-tube-3-Dilution-MPN-Test oder einem anderen bakteriologischen

Verfahren mit entsprechender Genauigkeit, miissen weniger als 300 Fakalcoli-

forme pro 100 g Muschelfleisch und Schalenfilissigkeit oder weniger als 230

E.coli pro 100 g Muschelfleisch und Schalenflissigkeit nachgewiesen werden.

3. In 25 g Muschelfleisch dirfen keine Salmonelien nachgewiesen werden.

Kapitel 6
VERPACKUNG UND LAGERUNG
1. Die Verpackung lebender Muscheln hat unter hygienisch einwandfreien Be-

dingungen zu erfolgen,

2. Das Verpackungsmaterial oder Behéltnis muB von ausreic'hender Festigkeit
sein, um die lebenden Muscheln ordnungsgemal zu schitzen.

3. Austern sind mit der konkaven Seite nach unten zu verpacken.

4, Samtliche Verpackungen mit lebenden Muscheln sind zu verschlieRen.
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Lebende Muscheln miissen zwischen + 2 °C und 10 °C gelagert werden; die
lebende Muscheln enthaltenden Verpackungen diirfen nicht mit dem Boden des

Lagerraums in BerGhrung kommen; sie sind auf einer sauberen erhéhten Fliche
abzustellen.

Lebende Muscheln dirfen nach dem Verpacken und nach dem Versand nicht
wieder ins Wasser eingetaucht oder mit Wasser besprengt werden, es sei
denn, sie werden vom Versender selbst an Verbraucher im Sinne des § 6 Abs.
1 Lebensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetz abgegeben oder vom Ver-
braucher im Sinne des § 6 Abs. 2 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz
vor der Zubereitung zum Verzehr vorritig gehalten. |

Kaphel7
BEFORDERUNG VOM VERSANDZENTRUM

Sendungen lebender Muscheln, die zum Verzehr bestimmt sind, miissen vom
‘Versandzentrum bis zur Abgabe an den Verbraucher oder Einzelhdndler in einer
verschlossenen Verpackung beférdert werden.

Die Befdrderungsmittel fiir Sendungen lebender Muscheln missen so ausge-
stattet sein, daR die lebenden Muscheln wirksam gegen Hitze und Kalte, Ver-
unreinigungen durch Staub oder Schmutz und Beschadigungen der Schalen
durch Erschiitterung oder Abschirfen geschiitzt sind; die Innenwinde und alle
anderen Teile, die mit den lebenden Muscheln in Beriihrung kommen kénnen,
missen aus korrosionsfestem Material sein; die Wande miissen glatt und leicht
zu reinigen sein,

Die lebenden Muschein dirfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen be-
fordert werden, die diese verunreinigen kénnten.

Lebende Muscheln enthaltende Verpackungen dirfen wihrend der Beférderung
nicht mit dem Boden des Fahrzeugs oder Behilters in Beriihrung kommen; sie
massen auf einem Rost oder einer anderen Vorrichtung zur Vermeidung von
Bodenberihrung gelagert werden.

Sendungen lebender Muscheln sind in geschlossenen Fahrzeugen oder Behil-
tern unter Einhaltung der in Kapitel 6 Nr. 5 dieser Anlage genannten Tempera-
turen zu befdrdern. Werden Sendungen lebender Muscheln auf Eis befdrdert,
so mul} dieses aus Trinkwasser oder sauberem Meerwasser hergestelit worden
sein.
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Anlage 3 - (zu 8 17)
Probenahme und Untersuchung
Kapitel 1
UNTERSUCHUNG AUF HISTAMIN

“Gleichartige Sendungen von Fischereierzeugnissen sind nicht zu beanstanden, wenn
von 9 reprdsentativ gezogenen Proben der Partie

1. der Mittelwert aller Proben nicht mehr als 100 mg Histamin pro kg Fischanteil
betragt,

2, nicht mehr als 2 Proben von 100 bis zu 200 mg Histamin pro kg Fischanteil
enthalten und

3. keine Probe mehr als 200 mg Histamin pro kg Fischanteil enthélt.
Die Untersuchungen sind entsprechend der in der amtlichen Sammlung von Untersu-
chungsverfahren nach § 35 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz festgeleg-

ten Methode durchzufihren.

Satz 1 und 2 gilt nicht fir die Untersuchdng von ausschlieBlich in Kochsalzlake einem
enzymatischen Reifungsprozef unterzogenen Engraulidae (Sardellen).

Kapitel 2
UNTERSUCHUNG AUF ALGENTOXINE

Gleichartige Sendungen von febenden Muscheln und daraus hergestellten Fischereier-
zeugnissen sind nicht zu beanstanden, wenn

1. in keiner von 2 Untersuchungsproben, die jeweils aus 5 reprisentativ gezoge-
nen Proben zusammengestelit werden, fettiisliche Algentoxine (DSP) im Tier-
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versuch oder in denen mittels eines chemischen Analysenverfahrens {HPLC}
nachgewiesen werden; der Nachweis mittels chemischer Analyseverfahren gilt
als erbracht, wenn mehr als 400 Mikrogramm DSP pro kg Hepatopankreas
festgestellt werden und

in keiner von 10 reprasentativ gezogenen Proben mittels der in der amtlichen
Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstdndegesetz niedergelegten fluorimetrischen Bestimmungsmethode
‘Gber 200 49 wasserifsliche Algentoxine (PSPJ pro kg Muschelfleisch nachge-
wiesen werden. Wird ein PSP-Gehalt von mehr als 200 yg pro kg Muschel-
fleisch ermittelt, ist dieses Ergebnis durch den Bioassay oder mit einer HPLC-
Bestimmungsmethode abzusichern.
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Anlage 4 {(Zu § 22 Abs. 1 Nr. 3
und Abs. 3)

WARENUNTERSUCHUNG UND LABORUNTERSUCHUNG
VON FISCHEREIERZEUGNISSEN UND LEBENDEN MUSCHELN
BEI DER EINFUHR

Warenuntersuchung

1.1 Jede Sendung wird auf Einhaltung der Anforderungen an die Beférde-
rung und an die Beférderungsmittel {iberpriift; dabei ist insbesondere
festzustellen, ob

1.1.1 die Temperaturanforderungen flir die Fischereierzeugnisse oder le-
' benden Muscheln eingehalten worden sind, sofern diese vorge-
schrieben sind, |

1.1.2 die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muscheln wahrend der Be-
forderung nachteilig beeinflut worden sind. '

1.2 Es ist zu prifen, ob die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muschel!n
den Angaben auf der Gesundheitsbescheinigung oder sonstigen ver-
gleichbaren Dokumenten entsprechen; dabei ist insbesondere festzustel-
len, ob

1.2.1 z.B. unter Berlicksichtigung des festzustellenden Gewichts eines
Packsticks oder einer Packung die in der Bescheinigung angege-
bene Packstilickzahl dem Gewicht der Sendung entspricht,

1.2.2 bei der Verpackung, UmschlieBung oder Umhiillung die Vorschrif-
ten hinsichtlich des Packmaterials, des Zustandes der Verpackung,
UmschlieRung oder Umhillung, der Kennzeichnung oder der Eti-
kettierung eingehalten wurden.

1.3 Jede Sendung von Fischereierzeugnissen ist nach Offnen der Verpac-
kung, UmschlieBung oder Umhiillung einer sensorischen Priifung, bei ge-
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frorenen oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen erforderlichenfalls
nach dem Auftauen, zu unterziehen.

Diese Untersuéhung umfalt mindestens die Feststellung von Farb-, Ge-
ruchs- und gegebenenfalls Geschmacksabweichungen. Erforderlichenfalls
ist die Messung der Innentemperatur der Fischereierzeugnisse vorzu-
nehmen. Eine Sichtkontrolle auf Parasiten ist durchzufGhren. Diese Un-
tersuchungen betreffen grundséatzlich 1 % der Packsticke/Packungen,
jedoch mindestens 2 und hichstens 10 Packstiucke/Packungen. Falls
Art, Umfang, Beschaffenheit oder Anzahi der Partien Fischereier-
zeugnisse einer Sendung es erforderlich machen, kann von der Héchst-
zahl der zu untersuchenden Packstiicke/Packungen nach oben ab-
gewichen werden. Bei losen Fischereierzeugnissen wird die Prifung an
mindestens 5 Uber die Sendung verteilten separaten Stichproben vorge-
nommen. Bei der sensorischen Untersuchung kénnen die Ergebnisse der
Frischeklassifizierung nach der Verordnung (EWG) Nr. 103/76 des Rates
Uber gemeinsame Vermarktungsnormen fir bestimmte frische oder ge-
kuhlte Fische (ABI. EG Nr. L 20, S. 29) in der jeweils geltenden Fassung
berGcksichtigt werden.

Bei lebenden Muscheln ist darauf zu untersuchen, ob die Muscheln er-
kennbare Merkmale aufweisen, von denen auf Frischegrad und Lebens-
féhigkeit geschlossen werden kann.

Laboruntersuchungen
Folgende Laboruntersuchungen werden stichprobenweise oder im Verdachtsfall
durchgefiihrt: '

2.1 Untersuchung auf flliichtige Basenstickstoffe (TVB-N)
bei frischen oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen. Die Unteréuchung
hat nach wissenschaftlich anerkannten Methoden zu erfolgen, soweit
nicht eine Entscheidung der Kommission der Europdischen Gemeinschaf-
ten nach Kapitel V Abschnitt Il Nr. 3 Buchstaben A Unterbuchstabe a
des Anhangs in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG in
der jeweils geltenden Fassung getroffen und vom Bundesministerium far
Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden ist.
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2.2  Untersuchung auf Histamin.
Bei Fischereierzeugnissen aus den Familie der Scombridae und Clupeidae
ist jede 10. Sendung auch auf Histamin nach Anlage 3 Kapitel 1 zu un-
tersuchen. Fur die Probenahme gilt Nummer 1.3 Séatze 5 bis 7.

Bei verarbeiteten Fischereierzeugnissen der Familie Engraulidae, die aus-
schliefdlich in Kochsalzlake einem enzymatischen Reifungsprozeld unter-
zogen worden sind, wird jede 5. Sendung auch auf Histamin untersucht.
Dazu werden mindestens drei Proben .aus verschiedenen Packsticken
oder mindestens drei Fertigpackungen entnommen und als Mischprobe
untersucht. Wird bei dieser Untersuchung ein Histamingehalt von tber
200 mg pro kg ermittelt, werden neun weitere Proben aus der betref-
fenden Sendung entnommen und einzeln auf Histamin untersucht. Wird
in einer der neun Proben der Wert von 400 mg pro kg (iberschritten, so
kann diese Sendung nicht eingefUhrt werden.

Bei Untersuchungen im Verdachtsfall ist bei jeder in Betracht kommen-
den Sendung entsprechend zu verfahren.

2.3 Untersuchung auf Algentoxine. ,
Bei iebenden Muschein sowie bei Fischereierzeugnissen aus Muscheln ist
jeweils jede 10. Sendung auch auf Algentoxine nach Anlage 3 Kapitel 2
zu untersuchen. Fir die Probenahme gilt Nummer 1.3 Satze 5 und 6.

Bei Untersuchungen im Verdachtsfall ist bei jeder in Betracht kommen-
den Sendung entsprechend zu verfahren.

2.4 Unbeschadet der Untersuchungen nach Nummer 2.1 bis 2.3 kénnen
Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln ferner stichprobenweise
oder im Verdachtsfall auf weitere Algentoxine, auf Schadstoffe, Ruck-
stande pharmakologisch wirksamer Stoffe sowie mikrobiologisch nach
naherer Anweisung der zustindigen Behodrde untersucht werden.

Abweichungen.

Die in Nummer 1.3 bis 2.3 genannten Probenahmezahlen gelten nicht, sofern
von der Kommission der Europaischen Gemeinschaft flr bestimmte Drittldnder
entsprechend Artikel 8 Nr. 3 Absatz 2 in Verbindung mit Artikel 23 der Richtli-
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nie 90/675/EWG des Rates vom 10. Dezember 1990 zur Festlegung von
Grundregeln fur die Veterindrkontrollen aus Drittldndern in die Gemeinschaft
eingeflhrten Erzeugnissen (ABl. EG Nr. L. 373 S. 1}, zuletzt gedndert durch
Richtlinie 91/496/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von
Grundregeln fiir die Veterindrkontrollen von aus Drittlindern in die Gemein-
schaft eingefUhrten Tieren und zur Anderung der ichthme 89/662/EWG,
90/425/EWG und 90/675/EWG (ABI. EG Nr. L 268 S.'56) in der jeweils gelten-
den Fassung nach dem Verfahren des Artikels 8 Nr. 3 dieser Richtlinie eine ge-
ringere Kontrollhdufigkeit festgesetzt und diese Entscheidung im Bundesanzei-
ger bekannt gemacht worden ist. '
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Anlage 5 {2u & 22 Abs. 1 Nr.1 Buchstabe d)
Muster der Gesundheitsbescheinigung

fiir Fischereierzeugnisse, die fir die
Européische Wirtschaftsgemeinschaft bestimmt sind

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

1. Herkunft der Fischereierzeugnisse

Anschriftien} und nachtionale Zulassungsnummerin) des/der von der fiur die Ausfuhr zustindi-
gen Behdrde zugelassenen Zubereitungs- oder Verarbeitungsbetriebes:

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

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

1ll. Bestimmung der Fischereierzeugnisse

Die Fischereierzeugnisse werden versandt

{Versandort)

LY
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......................................................................................................................

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

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

Name des Empfangers und Anschrift des BestimmuNgSOrtes:.........veevvvererrirrreernmrernereensnens
Iv. Gesundheitsbescheinigung

Der unterzeichnete amtliche inspektor bescheinigt, da3

1} die vorstehend beschriebenen Fischereierzeugnisse unter Bedingungen behandelt, zube-

reitet oder verarbeitet, gekennzeichnet, gelagert und beférdert worden sind, die minde-
stens den Bedingungen der Richtlinie 91/493/EWg des Rates vom 22. Juli 1991 zur
Festlegung von Hygienevorschriften fir die Erzeugung und die Vermarktung von
Fischereierzeugnissen gleichwertig sind;

2) gefrorene oder verarbeitete Muscheln in Erzeugungsgebieten geerntet worden sind, die
Bedingungen unterliegen, die mindestens den Bedingungen der Richtlinie 91/492/EWG
des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von Hygienevorschriften fir die Erzeugung
und Vermarktung lebender Muscheln gieichwertig sind.

Ausgefertigtin..................... am

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

{Unterschrift des amtlichen Inspektors)
{Name in GroBbuchstaben sowie Amtsbezeichnung)

Name und Anschrift

lebend, bestimmt fur den menschlichen Verzehr/tot/verarbeitet
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Begriindung

Aligemeiner Teil

Mit der vorliegenden Verordnung Uber die hygienischen Anforderungen an
‘Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln werden die Bestimmungen der
nachfolgend genannten Richtlinien in deutsches Recht umgesetzt:

Richtlinie 91/493/EWG des Rates vom 22. Juli 1991 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Vermarktung von
Fischereierzeugnissen (ABI. EG Nr. L 268 S.15)

Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juii 1991 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und Vermarktung lebender
Musche!n (ABI. EG Nr. L 268 S.1) '

Richtlinie 92/48/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Festlegung
eines Mindeststandards an Hygienevorschriften fir die Behandlung
der Finge an Bord bestimmter Fischereifahrzeuge gemaB Artikel 3
Abs. 1 Buchstabe a Ziffer i der Richtlinie 91/493/EWG (ABl. EG Nr. L
187 S.41).

Ebenfalls umgesetzt werden mit dieser Verordnung folgende Entscheidun-
gen der Kommission der Européischen Gemeinschaft:

Entscheidung 93/51/EWG der Kommission vom 15. Dezember 1992
iiber mikrobiologische Normen fiir gekochte Krebs- und Weichtiere
“{(ABI. EG Nr. L13S. 11),

Entscheidung 93/25/EWG der Kommission vom 11. Dezember 1992
zur Genehmigung bestimmter Verfahren zur Hemmung der Entwick-
lung pathogener Mikroorganismen in Muscheln und Meeresschnecken
(ABI. EG Nr. L 16 S. 22),
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Entscheidung der Kommission vom 19. Januar 1993 Uber die Einzel-
heiten der Sichtkontrollen zur Feststellung von Parasiten in Fischerei-
erzeugnissen (ABl. EG Nr.L 56 S. 42),

Entscheidung 93/185/EWG der Kommission vom 15. Mé&rz 1993 mit
UbergangsmaRnahmen hinsichtlich der Erteilung von Bescheinigungen
fir Fischereierzeugnisse aus Drittldndern zur Erleichterung der Um-
stellung auf die Regelung der Richtlinie 91/493/EWG des Rates (ABI.
EG Nr. L 79 S. 80},

Entscheidung 92/92/EWG der Kommission vom 9. Januar 1992 Uber
zuldssige Abweichungen bei den Anforderungen an Ausristungen
-und Strukturen der Versandzentren und Reinigungszentren fir le-
bende Muscheln (ABI. EG Nr. L 34 S. 34).

Daneben werden mit dieser Verordnung auch Regelungsinhalte (Waren- und
Laboruntersuchung bei der Einfuhr aus Drittlandern) der Richtlinie
90/675/EWG des Rates vom 11. Dezember 1990 zur Festlegung von Grund-
regein flr die Veterindrkontrolien von aus Drittiandern in die Gemeinschaft
eingefﬂhrten Erzeugnissen (ABI. EG Nr. L 373 S. 1) sowie daraufhin ergan-
gener Durchfiihrungsbestimmungen der Kommission der Europaischen
Gemeinschaft und der Richtlinie 83/662/EWG des Rates vom 11. Dezember
1989 zur Regelung der veterinarrechtlichen Kontrollen im innergemein-
schaftlichen Handel im Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt {ABIl. EG
Nr. 395 S. 13) (stichprobenweise Kontrollen am Bestimmungsort) in deut-
sches Recht umgesetzt.

Gleichzeitig mit dem Inkrafttreten dieser Verordnung wird die Verordnung
tiber gesundheitliche Anforderungen an Fische und Schalentiere (Fisch-
Verordnung) vom 8. August 1988 (BGBI. 1 S.1570) abgeldst.

Entsprechend den Vorgaben der Richtlinien 9'1/493/EWG und 91/492/EWG
werden mit dieser Verordnung umfassende Hygienevorschriften fir das In-
verkehrbringen von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln ge-
schaffen, die bereits beim Gewinnen dieser Lebensmittel einsetzen und fir
die gesamten Produktionsstufen sowie den GroRhan-
delsvermarktungsbereich gelten. Die Bestimmungen fiir lebende Muscheln
gelten dariber hinaus auch fir den Einzelhandel. Die Verordnung enthalt
Hygienevorschriften fir die Herstellung und Behandlung von

e
-
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- Fischereierzeugnissen auf Fangschiffen, fur die Anlandung, fir die Be- und
Verarbeitung in Betrieben, fir Rdume und Ausstattungen dieser Betriebe
sowie flr das dort arbeitende Personal. Entsprechende Vorgaben werden
auch fur lebende Muscheln in Erzeugungsgebieten, Umsetzungsgebieten,
Versand- und Reinigungszentren festgelegt. Ein Kernelement der Verord-
nung ist die Zulassung von betrieblichen Einrichtungen, die abhangig ist von
der Einhaltung réumlicher, personeller und produktbezogener Hygieneanfor-
derungen.

Die Verordnung ist gepragt von der Orientierung am Binnenmarkt, d.h. es
bestehen materie!l keine unterschiedlichen Regelungen flir das Inverkehr-
bringen innerhalb der Bundesrepublik Deutschland und anderen Mitglied-

staaten der Europdischen Gemeinschaft. '

Da in bezug auf Drittldnder auch fir Fischereierzeugnisse und lebende Mu-
scheln das Aquivalenzprinzip anzuwenden ist, enthiit die Verordnung auch
Vorschriften dber die materiellen Anforderungen an die Einfuhr dieser Er-
Zeugnisse sowie liber die Einfuhruntersuchungen, denen sie unterzogen
werden miissen.

Kosten: :

Die Verordnung hat keine finanziellen Auswirkungen auf den Bundeshaus-
halt. Auswirkungen auf den Haushalt der Lénder sind, bedingt durch die
zusétzlichen VerwaltungsmaRnahmen, z.B. der Betriebszulassung, fir die
zustandigen Behdrden nicht auszuschlieRen. Der damit verbundene Auf-
wand kann durch die Erhebung von kostendeckenden Gebiihren, die durch
Landesrecht bestimmt werden, ausgegiichen werden.

Dariiber hinaus ergeben sich im Einzelfall fiir die Wirtschaft aus den in die-
ser Verordnung niedergelegten strukturellen Anforderungen an Rdume und
Ausstattung der Betriebe spirbare finanzielle Auswirkungen, ohne daB sich
der Umfang im voraus quantifizieren 13Rt. In Anbetracht der heute schon
gegebenen Hochpreisigkeit von Fisch und des bestehenden Wettbewerbs im
Nahrungsmiﬁelbereich durfte eine preisliche Uberwilzung auf den Verbrau-
cher nicht in vollem Umfang durchsetzbar sein. Wegen des relativ geringen
Anteils von Fisch an der Lebenshaltung ist daher auch infolge der MaRnah-
men nur in geringem Umfang mit preiserhéhenden Auswirkungen auf das

Verbraucherpreisniveau, nicht dagegen mit Auswirkungen auf das Preisni-
veau, zu rechnen. )
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Besonderer Teil

Zu s 1: | o

Mit § 1 wird der Anwendungsbereich der Verordnung festgelegt. Grundiage
fiir die Festlegung des Anwendungsbereiches ist flir Fischereierzeugnisse
Artikel 1 in Verbindung mit Artikel 3 der Richtlinie 91/493/EWG, fir lebende
Muscheln Artikel 1 Unterabsatz 1 in Verbindung mit Artikel 3 der Richtlinie
91/492/EWG, fir Fischereifahrzeuge Artikel 1 der Richtlinie 92/48/EWG in
Verbindung mit Artikel 3 der Richtlinie 91/493/EWG. Der grundsatzliche
Anwendungsbereich ist in Absatz 1 niedergelegt.

Absatz 2 gibt den Inhalt von Artikel 1 Unterabsatz 2 der Richtlinie
91/492/EWG wider und stellt den Anwendungsbereich fir bestimmte dort
genannte Tierarten kliar.

Absatz 3 préazisiert den Anwendungsbereich in bezug auf die Hande!sstufen.
Wiahrend gemaR Artikel 1 der Richtlinie 91/492/EWG festgelegt wird, dal3
die Bestimmungen flir lebende Muscheln auch den Bereich des Einzelhan-

- dels mit umfassen, wird in Artikel 2 Nr. 15 der Richtlinie 91/493/EWG durch
die Definition "Vermarktung" bestimmt, da® die Vorschriften der Richtlinie
91/493/EWG auer auf den Produktionsbereich nur auf den GrofZhan-
delsbereich anzuwenden sind. Der "Verkauf im Einzelhandel und die direkte
Abgabe in geringen Mengen auf dem 6rtlichen Markt durch einen Fischer an
den Einzelhandler oder den Verbraucher” wird von den Vorschriften der

- Richtlinie 91/493/EWG nicht erfaf3t; dieser Sektor soli den nationalen Hygie-
nevorschriften vorbehalten bleiben. Dieser Bestimmung tragt der Inhalt von
Absatz 3 Rechnung. Allerdings wird der Einzelhandelsbereich in bezug auf
die Vorschriften iber Nematoden in 8 4 Absétze 2 bis 7, (iber Aquakul-
turtiere in § 6, (ber bestimmte Kennzeichnungsregelungen in § 9 Abs. 3 bis
5 und in bezug auf die Verkehrsverbote in § 16 unter den Anwendungsbe-
reich der Verordnung unterstellt, da diese Regelungsinhalte fir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz unabdingbar sind und es auch EG-
rechtlich notwendig ist, daB kein zweigeteiltes Hygiene-Produktniveau ent-
steht. Zusétzliche Hygienevorschriften flr die Herstellung und Behandiung
von Fischereierzeugnissen im Einzelhandel kénnen nach wie vor durch Lan-
der-Hygieneverordnungen festgelegt werden.
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Zu 8 2:

§ 2 enthédlt die erforderlichen Begriffsbestimmungen und setzt die Artikel 2
der Richtlinien 91/493/EWG und 91/492/EWG um. Die unter die Definition
Nr. 1 "Fischereierzeugnisse” fallenden Meeres- oder SliBwassertiere sind
sowohl im lebenden als auch im toten Zustand erfaBt. Muscheln hingegen
falien nur unter die Definition Fischereierzeugnisse, sofern sie nicht mehr le-
bend sind. Keine Fischereierzeugnisse sind Fischéle, Lebertran oder Fischex-
. trakte.

Der in der Definition Nr. 7 "Tiere aus Aquakulturen” erwihnte Begriff
"Anlage” umfal3t auch Teiche und Seen, die fischereiwirtschaftlich genutzt
werden. .

in der Definition des Betriebes in Nr. 8 wird festgelegt, daR ein Gro3han-
delsmarkt nicht als Betrieb gilt. Eine Definition des Begriffes
"GroRhandelsmarkt" gibt es in der Richtlinie 91/493/EWG zwar nicht; unter
einem GroRhandelsmarkt ist aber aligemein ein Geldnde zu verstehen, auf
dem sich diverse Betriebe verschiedener Branchen ansiedeln und das in der
Regel von einer Geselischaft in privatrechtlicher Form bewirtschaftet wird.

Zu § 3:

In 8 3 werden die Grundsétze fir das Inverkehrbringen von Fischerei-
erzeugnissen festgelegt. Mit § 3 wird Artikel 3 der Richtlinie 91/493/EWG
umgesetzt. 8§ 3 Nr. 2 ist gestitzt auf § 19 a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstidndegesetzes.

Zu§ 4. ,
§ 4 enthalt allgemeine Hygieneanforderungen im Hinblick auf die Tempera-
tur beim Lagern und Betfdrdern von Fischereierzeugnissen sowie im Hinblick
" auf den Schutz gegen Nematoden. Hierbei wurden weitestgehend die Be-
stimmungen des 8§ 2 der bisher geltenden Fischverordnung Gbernommen;
die den umzusetzenden Regelungen der Richtlinie 91/493/EWG in Artikel 3
Absatz 2, im Anhang Kapitel IV Abschnitt V Nr. 1; Kapite! Il Nr. 2, 2. Ge-
dankenstrich und Nr. 4, Kapitet IV Abschnitt | Nr. 1 und Nr. 3; Kapitel VIII_'
Nr. 1; Anhang 1 Nr. 5 und Nr. 8 der Richtlinie 92/48/EWG entsprechen.
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§ 4istauf § 9 Abs. 1 Nr. 3, Nr.. 4 Buchstabe a, § 10 Abs. 1 Satz 1, § 19
Abs. 1 Nr. 3und 4, und des § 19 a Nr. 2 b des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes gestutzt,

Lu 5.3:

Mit Absatz T werden die Anforderungen nach Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe a,
Doppelbuchstabe ii Unterabsatz 1 der Richtlinie 91/493/EWG und die
Anforderungen nach Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe a Buchstabe i in Verbin-
dung mit den Bestimmungen der Richtlinie 92/48/EWG in nationales Recht
umgesetzt. An dieser Stelle werden jedoch ausschlie3lich die hygienischen
Anforderungen an das Produkt festgelegt, widhrend die Anforderungen an -
Raumlichkeiten und Personal als eine Voraussetzung fir die Betriebszulas-
sung in 8 19 geregelt werden. Mit Absatz 2 werden spezielle '
Produktanforderungen fir Krebs- und Weichtiere an Bord von
Fischereifahrzeugen entsprechend den Vorgaben in Artikel 3 Abs. 1 Buch-
stabe a Buchstabe ii Unterabsatz 2 der Richtlinie 91/493/EWG festgelegt.

§ 5 ist gestiitzt auf § 9 Abs. 1 Nr. 3 und auf § 10 Abs. 1 Satz 1 des Le-
bensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes.

2u5.6: |

§ 6 dient der Umsetzung von Artikel 3 Abs. 3 Buchstabe a der Richtlinie
91/493/EWG. Die Bestimmung gilt auch fiir den Einzelhandel. Sie ist ge-
stutzt auf 8 10 Abs. 1 Satz 1 des LMBG.

Zu 8 7:

Mit & 7 werden die Bestimmungen des Artikels 3 Abs. 1 Buchstabe b und ¢
Unterabsatz 2 der Richtlinie 91/493/EWG in deutsches Recht umgesetzt.
Die Vorschrift ist gestitzt auf § 10 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstdndegesetzes.
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Zu §8:

§ 8 Abs. 1 legt die produktbezogenen Hygieneanforderungen an die Her-
stellung und Behandlung in Betrieben fest. Erfafit sind Betriebe im Sinne von
§ 2 Nr. 8. Umgesetzt wird damit die Regelung in Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe
c erster Unterabsatz der Richtlinie 91/493/EWG. '

Von den Betrieben werden Umpackzentren im Sinne von § 2 Nr. 11 Buch-
stabe a abgegrenzt, fir die produktbezogene Anforderungen in Absatz 2 ge-
regelt werden. Diese Abgrenzung ist der Richtlinie 92/5/EWG des Rates
vom 10. Februar 1992 zur Anderung und Aktualisierung der Richtlinie
77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaftli-
chen Handelsverkehr mit Fleischerzeugnissen sowie zur Anderung der
Richtlinie 64/433/EWG {(ABI. EG Nr. L 57 S. 1} entlehnt. Es wird davon aus-
gegangen, daB nicht beabsichtigt war, diese Handelsbetriebe unter die Defi-
nition des Artikels 2 Nr. 14 "Betrieb" der Richtlinie 91/493/EWG zu subsu-
mieren, da die Einhaltung aller fir Betriebe reievanten. Bestimmungen fir
Umpackzentren nicht gefordert werden kann, andererseits diese Einrichtun-
gen jedoch in bezug auf die von ihnen ausgetibte Tatigkeit hygienische
Grundanforderungen an das Produkt einhalten missen. Dem trégt die Re-
gelung in Absatz 2 Rechnung. Hinzu kommt, daR fir derartige Handelsein-
richtungen auch Regelungen in Artike! 5 Absatz 3 der Richtlinie
89/662/EWG getroffen wurden. Insbesondere die dort vorgesehene Regi-
strierung macht eine Definition dieser Einrichtungen erforderlich. Es ist da-
mit zu rechnen, daR die Richtlinie 91/493/EWG in der anstehenden Revision
entsprechend geéndert wird. Die Ermachtigung fir § 8 findet sich in § 10
Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes.

Zu 5 9:

§ 9 fal3t die an verschiedenen Stellen der Richtlinie 91/493/EWG 2zu finden-
den kennzeichnungsrechtlichen Vorschriften zusammen. Absatz 1 stellt die
Umsetzung von Kapitel VIl des Anhangs der Richtlinie 91/493/EWG dar.
Nach Absatz 1 Nr. 1 wird die Angabe des Herkunftslandes gefordert. Dies
ist im Zusammenhang mit Nummer 2 zu sehen, so dald hier das Herkunfts-
land des Fabrikschiffes, des Betriebes, der Versteigerungshalle, des GroB-
handeismarktes oder des Umpackzentrums anzugeben ist. Wenn ein Fische-
reierzeugnis z.B. sowah! in einem Grof3handelsmarkt als auch in einem Be-
trieb behandelt oder verarbeitet wurde, so ist bei der Angabe der Veterinér-
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kontrolinummer die Einrichtung ausschlaggebend, in der sich die Fischerei-
erzeugnisse vor dem Inverkehrbringen zuletzt befunden haben.

Absatz 2 dient der Umsetzung von Kapitel IV Abschnitt Il Nr. 2 Satz 2 des
Anhangs der Richtlinie 91/493/EWG.

Mit Absatz 4 wird Kapitel IV Abschnitt V Nr. 5 des Anhangs Richtlinie
91/493/EWG umgesetzt. Hierbei geht es um den Nachweis dariber, daB ein
Behand!ungsverfahren gegen Nematoden stattgefunden hat. Dieser Nach-
weis ist als Information im Handelsverkehr zu verstehen. Geeignete Mittel
dazu kénnen eine spezielle schriftliche Bescheiniguhg sein, aber auch eine
privatrechtliche Vereinbarung.

§ 9 ist auf die Vorschiiften des § 19 Abs. 1 Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4
Buchstaben a und e des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes ge-
stutzt. ‘

Zu §8 10: :

Die Vorschrift beinhaltet Regelungen zur betrieblichen Eigenkontroile und zu
Nachweispflichten. Hiermit werden insbesondere die Bestimmungen des Ar-
tikels 6, daneben die Bestimmungen des Anhangs der Richtlinie
91/493/EWG Kapitel | Abschnitt Il Nr. 1; des Kapitels IV Abschnitt IV Nr. 2
Unterabsatz 2; Nr. 4 Buchstaben ¢, d und e; Abschnitt V Nr. 1 und 4 um-
gesetzt. Dariiber hinaus werden die entsprechenden Vorgaben der Ent-
scheidung 93/51/EWG der Kommission der Européischen Gemeinschaft vom
15. Dezember 1992 (iber mikrobiologische Normen fiir gekochte Krebs- und
Weichtiere (ABI. EG Nr. L 13 S. 11} und der Entscheidung der Kommission
der Europdischen Gemeinschaft vom 19. Januar 1993 {ber die Einzelheiten
der Sichtkontrollen zur Feststellung von Parasiten in Fischereierzeugnissen
(ABI. EG Nr. L 56 S. 42) umgesetzt. Gleichzeitig wird in Absatz 1 Nr. 3
Buchstabe b auf die noch ausstehende Entscheidung der Kommission der
Europidischen Gemeinschaft gemaR Kapitel V Abschnitt il Nr. 3 Buchstabe
A, Buchstabe a (TVB-N-Untersuchung) verwiesen.

Die allgemeine Sorgfaltspfiich-t der am VErkehr mit Fischereierzeugnissen
Beteiligten wird jedoch durch die Bestimmungen dieser Vorschrift nicht
eingegrenzt, sondern lediglich in bestimmten Punkten im Hinblick auf die
Umsetzung des EG-Rechtes konkretisiert.
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Mit den Regelungen in Absatz 1 Nr. 1 und 2 wird die Anwendung des
HACCP-Konzeptes entsprechend Artike! 6 Abs. 1 Unterabsatz 2 erster und
zweiter Gedankenstrich der Richtlinie 91/493/EWG verbindlich fur Betriebe
und Fabrikschiffe vorgeschrieben.

Der Inhalt von Absatz 2 Nr. 3 stellt die Umsetzung von Artikel 6 Abs. 2 der
Richtlinie 91/493/EWG dar. Dabei wurde nicht abgestellt auf die Verpflich-
tung zum Tatigwerden entsprechend der EG-rechtlichen Vorgabe, sondern
indirekt auf die Nachweispflicht in bezug auf die vom Rechtsunterworfenen
getroffenen VorsorgemaBnahmen bei Féllen, bei denen sich eine Gefahr far
die Gesundheit oder ein entsprechender Verdacht ergeben hat. Bei den Vor-
sorgemaRnahmen dirfte es sich vor allem um Sicherstellung oder Beseiti-
gung von Waren handeln.

Mit den Absitzen 3 und 4 wurden die betriebseigenen Kontrollen und
Nachweispflichten in bezug auf Umpackzentren vorgeschrieben.

Mit Absatz 5 werden die Anforderungen in Anhang 2 Nr. 8 Buchstabe e der
Richtlinie 92/48/EWG umgesetzt.

Absatz 7 dient der Umsetzung der Bestimmungen von Artikel 6 Absatz 1
dritter Gedankenstrich und Anhang Kapitet 1V Abschnitt IV Nr. 4 Buchstabe
c zweiter Gedankenstrich der Richtlinie 91/493/EWG.

§ 10 ist gestiitzt auf § 19 a Nr. 2 Buchstabe b sowie Nr. 3 und 4 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes.

Zu § 11:

§ 11 regelt die Voraussetzungen fur das Inverkehrbringen von lebenden Mu-
scheln und setzt im wesentlichen den Inhalt von Artikel 3 der Richtlinie
91/492/EWG um. Er ist gestitzt auf § 9 Abs. 1 Nr. 3, § 10 Abs. 1 Satz 1
und § 19 a Nr. 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-
gesetzes.

2u §12:
§ 12 enthalt Anforderungen sowohl an Erzeugungs- oder Umsetzungsge-
biete als auch Anforderungen an lebende Muscheln aus diesen Gebieten.
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Hinsichtlich der Erzeugungs- oder Umsetzungsgebiete werden mit den Ab-
sdtzen 1 und 2 die Bestimmung in Artikel 5 Abs. 2 Buchstabe a in Verbin-
dung mit Kapitel | des Anhangs der Richtlinie 91/492/EWG in deutsches
Recht umgesetzt. Dabei wird vorausgesetzt, dal3 die zustdndige Behotrde be-
reits Muschelgewasser auf Grund der Verpflichtungen aus Artikel 4 der
Richtlinie 79/923/EWG des Rates vom 30. Oktober 1979 Gber die Qualitats-
anforderungen an Musche!gewdésser (ABl. EG Nr. L 281 S. 47) ausgewiesen
hat. Im Rahmen der vorliegenden Verordnung ist es jedoch erforderlich; in-
nerhalb der Muschelgewidsser zwischen Erzeugungsgebieten und Um-
setzungsgebieten zu unterscheiden und mikrobiologische Anforderungen an
die dort geernteten lebenden Muschein festzuiegen. Die Richtlinie
91/492/EWG sieht in Kapitel | des Anhangs prézise Hygieneparameter fir
die aus diesen Gebieten geernteten Muscheln vor und teilt die Gebiete in
drei Kategorien ein. Zu Umsetzungsgebieten ist in Artikel 3 Absatz 1 Buch-
stabe ¢ ausgesagt, daR diese den Anforderungen von Kapitel Il des An-
hangs entsprechen missen. Kiar festgelegte hygienische Parameter fur Um-
setzungsgebiete sind in der Richtlinie nicht ausdriicklich erwdhnt. Da jedoch
in Kapitel | Nr. 1 b festgelegt ist, da® Muscheln aus den dort genannten Er-
zeugungsgebieten nach einem Aufenthalt in einem Umsetzungsgebiet den
Anforderungen von Kapitel V entsprechend missen und somit fir den un-
mittelbaren Verzehr geeignet sein missen, ist deutlich gemacht, daR die
Umsetzungsgebiete den Bedingungen von Kapitel | Nr. 1 Buchstabe a (in
dieser Verordnung Anlage 2 Kapite! 1 Nr. 1.1} entsprechen miissen. Absatz
2 trdgt dem Rechnung.

Die Absétze 3 und 4 beinhalten die Anfordefungén', Muscheln umzusetzen
bzw. zu reinigen. In deutsches Recht umgesetzt werden damit die entspre-
chenden Regelungen im Anhang Kapitel | Nr. 1 Buchstabe b und ¢ der
Richtlinie 91/492/EWG. Absatz 4 Nr. 2 enthéit eine Sonderregelung fur Mu-
schein aus Gebieten nach Anlage 2 Kapitel | Nr. 1 Buchstabe c. Basierend
auf der Bestimmung in Kapitet IV Abschnitt IV Nr. 2 Unterabsatz 1 des An-
hangs der Richtlinie 91/493/EWG ist es mdglich, lebende Muscheln, die
nicht direkt verzehrsfédhig sind, zu Fischereierzeugnissen zu verarbeiten, so-
fern es sich um ein von der Kommission der Europdischen Gemeinschaft
genehmigtes Verfahren handelt. Ein solches Verfahren ist durch den Sténdi-
gen Veterindrausschufd zu beschlie®en. Bisher hat die EG-Kommission
diesbeziiglich die Entscheidung 93/25/EWG vom 11. Dezember 1992 zur
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Genehmigung bestimmter Verfahren zur Hemmung der Entwicklung patho-
gener Mikroorganismen in Muscheln und Meeresschnecken (ABI. EG Nr. L
16 S. 22) getroffen.

§ 12 ist auf die Vorschriften des § 9 Abs. 1 Nr. 3 Nr. 4 Buchstabe b, § 10
Abs. 1 Satz 1 und § 19 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe e des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes gestitzt.

Zu § 13: ‘ ,

In dieser Vorschrift sind die Bestimmungen zur Kennzeichnung von lebenden
Muscheln niedergelegt. Damit wird Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe i in Verbin-

_ dung mit Kapitel X des Anhangs der Richtlinie 91/492/EWG umgesetzt. Die
allgemeinen kennzeichnungsrechtlichen Bestimmungen bleiben unberiihrt.

Entsprechend der Regelung in § 9 sind die Angaben des Herkunftslandes in
Absatz 2 Nr. 1 im Zusammenhang zu sehen mit der Angabe in Absatz 2 Nr.
3. ‘ _

§ 13 ist gestttzt auf § 19 Abs. 1 Nr. 1, Nr. 2 Buchstaben a und b Nr. 4
Buchstabe b und auf § 19 a Nr. 3 und 4 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstiandegesetzes.

Zu § 14:

Mit § 14 wird vorgeschrieben, da Sendungen von lebenden Muscheln
wihrend des Transportes innerhalb der Produktionsstufe ein Registrier-
schein beizufigen ist. Bestimmungen Uber diesen Registrierschein finden
sich in der Richtlinie 91/492/EWG in Kapitel Il Nr. 6 und 7, in Kapitel Il Nr.
9, in Kapitel 1V Abschnitt 1fl Nr. 13 und in Abschnitt IV Nr. 2. Diese Pas-
sagen der Richtlinie werden dahingehend ausgelegt, dald es sich um ginen
Registrierschein handelt, mit dem es mdglich ist, das urspringliche Erzeu-
gungsgebiet der Muscheln dieser Sendung festzustellen und zu verhindern,
daB lebende Muscheln aus Erzeugungs- oder Umsetzungsgebieten stammen,
die nicht den Vorschriften digser Verordnung genigen. Dementsprechend
durfen Versand- oder Reinigungszentren oder Betriebe nur Muscheln an-
nehmen, die von einem Registrierschein begleitet sind. Entsprechendes giit
fiir Umsetzungsgebiete. '
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Die Regetung in Absatz 5 geht davon aus, daR bei Vorliegen der entspre-
chenden Voraussetzungen im Grunde ein Anspruch auf Erteilung der Trans-
portgenehmigung besteht, fur Ausnahmefélle aber di‘e Versagung dieser Ge-
nehmigung ermdglicht wird. |

§ 14 ist gestitzt auf § 19 a, Nr. 1, 3 und 4 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes.

£u 815

Mit § 15 werden die Bestimmungen des Artikels 4, des Kapitels IV Ab-
schnitt Il Nr. 11 und 12 und Abschnitt IV Nr. 3, 4 und b des Anhangs der
Richtlinie 91/492/EWG in nationales Recht umgesetzt. Die Vorschrifien die-
nen der Konkretisierung der Eigenkontrolle und legen Nachweispflichten
fest. Sie ergénzen damit die alilgemeinen Sorgfaltspflichten. Die Regelung ist
gestitzt auf § 19 a Nr. 2 Buchstabe b Nr. 3 und 4 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstdndegesetzes.

.£u 8§ 16;
§ 16 enthilt Verkehrsverbote sowohl! fiir Fischereierzeugnisse als auch fir
lebende Muscheln. Damit werden die nachfolgenden Bestimmungen in den
Richtlinie 91/492/EWG und 91/493/EWG umgesetzt:

91/493/EWG: Artikel 5 {(§ 16, Abs. 1, Nr. 1 und Nr. 3,)

Anhang Kapitel V, Abschnitt Il, Nr. 3, Buchstabe A Buchstabe b,
{Abs. T Nr. 2),

Anhang Kapitel IV, Abschnitt V, Nr. 1, Satz 2 {Abs. 1,Nr.4a,bc
und e), '

Anhang, Kapitel IV, Abschnitt V, Nr. 2 und Nr. 3 (Abs. 1, Nr. 4,
Buchstabe d)

~ Anhang, Nr. 1 der Entscheidung 93/51/EWG der Kommission vom
15.12.1992 Gber mikrobiologische Normen fiir gekochte Krebs- und

Weichtiere (ABI. EG Nr. L 13 S. 11} {(Abs. 1, Nr. 7)

91/492/EWG: Anhang, Kapitel V Nr. 7 {Abs. 1, Nr. 5},
; . ]
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Anhang, Kapitel V, Nr. 6 (Abs. 1, Nr. 6),
Anhang, Kapitel V, Nr. 3 {(Abs. 1, Nr. 7).

Diese Vorschrift ist auf § 9 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes gestutzt.

Zu 517 |

_§ 17 in Verbindung mit Anlage 3 entspricht im wesentlichen den Bestim-
mungen der bisher geltenden Regelung des § 7 der Fisch-Verordnung vom
8.8.1988. Gleichzeitig werden damit die Bestimmungen in Kapitel V Ab-
schnitt I Nr. 3 Buchstabe b des Anhangs der Richtlinie 91/493/EWG und
des Kapitels V Nr. 6 und 7 des Anhangs der Richtlinie 91/492/EWG in deut-
sches Recht umgesetzt.

§ 17 ist auf § 44 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes
gestitzt.

Zu § 18:

Mit § 18 werden die Bestimmungen in Kapitel ill Abschnitt Il Buchstabe A
Nr. 5 des Anhangs der Richtiinie 91/493/EWG umgesetzt. Danach ist vorge-
schrieben, dafk Reinigungs- und Desinfektionsmitte! von der zustidndigen Be-
hérde zugelassen sein missen. Ein spezielles Zulassungsverfahren far die in
diesem Bereich anzuwendenden Desinfektionsmittel soll nicht etabliert wer-
den, sondern die durch das EG-Recht geforderte "Zulassung” wird mit § 18
pauschal geregelt. Diese Losung wurde auch in Erwartung von kinftigem
EG-Recht gewahlt, da geplant ist, die Zulassung von Desinfektionsmitteln
EG-rechtlich horizontal zu harmonisieren. Nach § 18 diirfen fiir die Desinfek-
tion nur geeignete Mitte! verwendet werden; als geeignet sind insbesondere
Mittel anzusehen, die den Anfdrderungen zur Erlangung des Gltezeichens
der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft, Frankfurt, oder den Prif-Richtli-
nien der Deutschen Veterindrmedizinischen Gesellschaft, GielRen, entspre-
chen.

2u §19: o

§ 19 regelt die Zulassung von verschiedenen betrieblichen Einrichtungen.
Die Zulassung setzt voraus, daR bestimmte strukturelle Vorgaben an Raume
und Ausstattungen und bestimmte Hygieneanforderungen an Raume, Aus-



- 81 -

riastung und Personal und an das Produkt erflllt sind. Mit den Bestimmun-
gen in den Absédtzen 1, 2 und 3 werden folgende Bestimmungen der Richtli-
nien 91/493/EWG und 91/492/EWG in deutsches Recht umgesetzt:

Artikel 7 Abs. 1, 3, 5 und 6 der Richtlinie 21/493/EWG,

Artikel 5 Abs. 1 Buchstabe a Unterabsatze 1, 3 und 4 der Richtlinie

91/492/EWG. |

in Artike! 7 Abs. 1 der Richtlinie 91/493/EWG wird die Zulassung in Bezug
gesetzt zu den vom Betrieb ausgelibten Arbeitsgdngen: "Die Zulassung mul®
erneut beantragt werden, wenn ein Betrieb andere Arbeiten vornimmt als
jene, fur die er die Zulassung erhalten hat." Diese Regelung wird durch Ab-
satz 1 Satz 2 in deutsches Recht umgesetzt. Da die Kommission der Eu-
ropdischen Gemeinschaft mit dem Begriff " Arbeitsgiange™ den jeweiligen
Vorgang der Herstellung von frischen, tiefgefrorenen, bearbeiteten,
geraucherten, gesalzenen, getrockneten oder marinierten Fischereierzeug-
nissen meint, wurde zur Verdeutlichung der Begriff "Tatigkeitsbereich”
eingefihrt.

Nach Artikel 7 Abs. 1 Unterabsatz 3 der RL 91/493/EWG "registiiert die zu-
standige Behdrde die Versteigerungshallen und Gro3handelsmaérkte, die
keine Zulassung benﬁtigen, nachdem sie sich vergewissert hat, daB diese
Einrichtungen den Vorschriften dieser Richtlinie entsprechen.”

Mit dieser Bestimmung war gémeinschaftsrechtlich beabsichtigt worden,
eine abgeschwéchte Form der "Zulassung” fir Versteigerungshallen und
GroRhandelsmarkte vorzugeben. Die im Gemeinschaftsrecht als

- "Registrierung™ genannte Zulassung ist allerdings an die Einhaltung von
strukturellen und hygienischen Anforderungen gebunden.

5 19 ist gestitzt auf § 19 a Nr. 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes.

Zu § 20:

Wie bereits in der Begriindung zu § 19 ausgefuhrt, handelt es sich bei der
"Registrierung”™ um eine Eintrégung durch die zusténdige Behdrde, die nicht
an die Einhahltung bestimmter Anforderungen gebunden ist.
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Mit § 20 werden die Bestimmungen in Artikel 5 Abs. 3 Buchstabe a der
Richtlinie 89/662/EWG umgesetzt. ‘

§ 20 ist gest(Otzt auf 8 19a Nr. 2 Buchstabe a des LMBG.
Siehe auch Begriindung zu § 8.

Zu § 21:

§ 21 regelt das Verbringen von Fischereierzeugnissen und lebenden Mu-
scheln aus Mitgliedstaaten der Europdischen Gemeinschaft und aus anderen
Vertragsstaaten des Abkommens (ber den Européischen Wirtschaftsraum
{(EWR-Abkommen). Mit den Bestimmungen in den Absatzen 1 und 3 werden
die Vorgaben in Artikel 5 Abs. 1 Buchstabe a der Richtlinie 89/662/EWG
des Rates vom 11. Dezember 1989 zur Regelung der veterinédrrechtlichen
Kontrollen im innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf den gemein-
samen Binnenmarkt (ABl. EG Nr. L 395 S. 13) in deutsches Recht (ber-
nommen. Die Bestimmung in Absatz 2 dient der Umsetzung von Artikel 5
Abs. 3 Buchstabe c der Richtlinie 89/662/EWG. Danach muR "auf Verlan-
gen der zustandigen Behdérde der Eingang von Erzeugnissen aus einem an-
deren Mitgliedstaat bekanntgegeben werden, sofern dies fir die Durchfih-
rung der Kontrollen nach Artikel 5 Absatz 1 der RL 89/662/EWQG erforderlich
ist.”

Die Gleichstellung zwischen Waren aus Mitgliedstaaten und anderen Ver-
tragéstaaten des Abkommens (iber den Europédischen Wirtschaftsraum fir
Kontrollen am Bestimmungsort bezieht sich ausschlieBlich auf Waren, die ih-
ren Ursprung in diesen anderen Vertragsstaaten des EWR-Abkommens ha-
ben.

§ 21 ist gestitzt auf § 49 Abs. 1 Nr. 2 Buchstabe b des LMBG.

Zu § 22:

In den Richtlinien 91/493/EWG {Artikel 10 und 12) und 91/492/EWG
{Artikel 8 und 10) wird bestimmt, daR die Vorschriften der "Drittland- Kon-
troll-Richtlinie" (Richtlinie 90/675/EWG des Rates vom 10. Dezember 1990
zur Festlegung von Grundregeln fir die Veterindarkontrollen von aus Drittlan-
dern in die Gemeinschaft eingefuhrten Erzeugnissen (ABI. EG Nr. L 373 S.
1) auch fir lebende Muscheln und Fischereierzeugnisse anzuwenden sind.
Entsprechendes gilt fir Durchfﬁhrungsbesﬁmmungen, die auf Grund der
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Richtlinie 90/675/EWG von der Kommtssmn der Europa:schen Gemeinschaft
erlassen worden sind.

§ 22 ist in Zusammenhang mit der Verordnung (ber die Durchfiihrung der
veterindrrechtlichen Kontrollen bei der Einfuhr von Lebensmitteln tierischer
Herkunft aus Drittlindern vom 24. Juni 1993 (BAnz. S. 5965} zu sehen.
Absatz 4 bestimmt, ‘dal} die Anforderungen der Einfuhruntersuchungsver-
ordnung Anwendung finden, sofern § 22 nichts anderes bestimmt,

In § 22 sind die produktbezogenen materiellen Vorschriften fir die Einfuhr
von Fischereierzeugnissen, lebenden Muscheln und den in 8 1 Abs. 2 ge-
nannten Tieren zusammengefafit. Diese Anforderungen beziehen sich auf
- Zulassung von Betrieben und anderen Einrichtungen
- Beifligung von Gesundheitsbescheinigungen und Durchfihrung der
Warenuntersuchung.

Mit Absatz 1 werden die nachfolgend genannten Passagen des Gemein-
" schaftsrechtes in deutsches Recht umgesetzt: Artikel 11 Abs. 4 Buchstaben
a und c und Abs. 6 der Richtlinie 91/493/EWG; Artikel 1 in Verbindung mit
dem Anhang der Entscheidung 93/185/EWG der Kommission vom 15. Marz
1993 mit UbergangsmaRnahmen hinsichtlich der Erteilung von Bescheini-
gungen f{ir Fischereierzeugnisse aus Drittldndern zur Erleichterung der Um-
stellung auf die Regelung der Richtlinie 91/493/EWG des Rates (ABIl. EG Nr.
L 79 S. 80); Artikel 8 und 9 Nr. 3 Buchstaben b, i und ¢ der Richtlinie
91/492/EWG; Artikel 11 der Richtlinie 90/675/EWG.

Da sich die Erstellung der Betriebslisten entsprechend Artikel 11 Abs. 1 in
Verbindung mit Abs. 4 Buchstabe a der Richtlinie 81/493/EWG und ent-
sprechend Artikel 9 Nr. 3 Buchstabe b der Richtlinie 91/492/EWG im An-
fangsstadium befindet und erst fiir einige wenige Lander beschlossen wor-
den ist, kommt foiglich fir Fischereierzeugnisse fir die néchste Zeit vor al-
lem die Bestimmung in Absatz 1 Nr. 1 Buchstabe d zum Tragen, wéhrend -
entsprechend den Bestimmungen in Absatz 3 - bei lebenden Muscheln al-
ternativ zu der Einfuhr aus zugelassenen Betrieben die hdufigere Warenun-
tersuchung zum Tragen kommen wird.

§ 22 ist gestiitzt auf § 49 Abs. 1 Nr. 1 und Nr. 2 Buchstaben a bis ¢ des
LMBG. '
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Zu § 23:

Mit den Entscheidungen der Kommission der Européischen Gemeinschaft
entsprechend Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 4 Buchstabe c
oder Absatz 6 der Richtlinie 91/493/EWG und Artikel 9 Nr. 3 Buchstabe ¢
der Richtlinie 91/492/EWG wird unmittelbar geltendes Gemeinschaftsrecht
bes_chiossen. Die im Bundesanzeiger vorgesehene Bekanntmachung isi des-
halb deklaratorischer Natur.

Zu den §8 24 und 25:
Die Vorschriften in den §§ 24 und 25 enthalten die erforderlichen Straf- und
BuRgeldtatbestande.

Zu § 26:

In dieser Vorschrift sind notwendige Ubergangsbestimmungen, die z.T. auf
die Vorgaben des Gemeinschaftsrechtes zuriickgehen, zusammengefaldt.
Die Ubergangsregelungen sind zur Vermeidung unbilliger Harten erforderlich
und sind aus gesundheitlichen Grinden zu vertreten.

Zu § 27:

§ 27 enthait die erforderliché Anderung des § 3 der Einfuhruntersuchungs-
verordnung, da diese Anforderungen Regelungsinhalt von 8 22 Abs. 1
Buchstaben a und d sind. :

2 28:
Die Vorschrift enthalt die notwendige Inkrafttretensregelung und hebt die
bisher geltende Fisch-Verordnung auf.
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g,

Zu Anlage 1 - Fischereierzeugnisse:

Diese Anlage enthélt die Anforderungen an Fabrikschiffe, Fischereifahr-
zeuge, Anlandung, GrofRhandelsmarkte, Versteigerungshallen, Betriebe und
Personal sowie an Verpackung, Lagerung und Beférderung entsprechend
den Vorgaben der Anlagen der Richtlinien 91/493/EWG und 92/48/EWG.

Zu Anlage 2 - Lebende Muscheln:

Anlage 2 beinhaltet die Anforderungen an Erzeugungsgebiete, Ernte und Be-
férderung von lebenden Muscheln, das Umsetzen lebender Muscheln, an
Versand und Reinigungszentren und an das Personal, Anforderungen an le-
bende Muscheln, an Verpackung und Lagerung sowie Beférderung vom
Versandzentrum entsprechend den Vorgaben der Anlage der Richtlinie
91/492/EWG. |

Zu Anlage 3 - Probenahme und Untersuchung:

* Anlage 3 beinhaltet die Untersuchungsvorgaben fiir die Analysen auf
Histamin und Algentoxine entsprechend den Bestimmungen in Kapitel 5 Ab-
schnitt 1} Nr. 3 Buchstabe A und Buchstabe b des Anhangs der Richtlinie
91/493/EWG und von Kapitel V Nr. 6 und 7 des Anhangs der Richtlinie
91/492/EWG.

Zu Anlage 4:

Anlage 4 enthélt die Anweisungen flir die Waren- und Laboruntersuchung
von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln bei der Einfuhr. Die Be-
stimmungen hinsichtlich der Warenuntersuchung wurden aus Anlage 5 Nr.
1 bis 3 der Einfuhruntersuchungsverordnung hierher tibernommen.
Entsprechend Anhang D der Entscheidung der Kommission 83/13/EWG vom
22. Dezember 1992 zur Festlegung der Verfahren flir Veterindrkontrolien
von aus Drittlandern eingefihrten Erzeugnissen an den Grenzkontrollstellen
der Gemeinschaft (ABI. EG Nr. L 9 S. 33) sind die Mitgliedstaaten verpflich-
tet, "hinsichtlich der Laboruntersuchungen die zur Einfuhr angemeldeten
Sendungen von Erzeugnissen einem Uberwachungsplan zu unterwerfen, um
die Einhaltung der gemeinschaftlichen bzw. in Ermangelung solcher der ein-
zelstaatlichen Rechtsvorschriften zu Gberprifen und insbesondere Rick-
stdnde, Krankheitserreger oder sonstige fir Mensch und Tier oder fir die
Umwelt gefédhrliche Stoffe zu ermitteln™. Die Kommission der Europdischen
Gemeinschaft hat fir Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln noch
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keine gemeinschaftsrechtlichen Vorgaben an die Laboruniersuchungen fest-
gelegt. Aus diesem Grunde wurden mit den Nummern 2.1 bis 2.4 nationale
Vorgaben entwickelt, die sich - dem Aquivalenzprinzip folgend - an den

~ Kontrollen orientieren, die aufgrund von Kapitel V der Richtlinie
91/493/EWG bzw. Kapitel VI der Richtlinie 91/492/EWG fir die Gemein-
schaftswaren vorgeschrieben sind. ‘ ' '

Zu Antage 5:

Anlage 5 enthilt das Muster der Gesundheitsbescheinigung gemal dem
Anhang der Entscheidung 93/185/EWG der Kommission der Européischen
Gemeinschaften.
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BeschluB

des Bundesrates

Verordnung Uber die hygienischen Anforderungen an Fischereierzeugnisse
und lebende Muscheln (Fischhygiene-Verordnung)

Der Bundesrat hat in seiner 666. Sitzung am 25. Februar 1994 beschlossen, der
Verordnung geman Artikel 80 Abs. 2 des Grundgesetzes nach MaBgabe der sich
aus der Anlage ergebenden Anderungen zuzustimmen.

Der Bundesrat hat ferner die folgende EntschlieBung beschlossen:

EntschlieBun

Der Bundesrat nimmt zur Kenntnis, daB in der Verordnung Gber die
hygienischen Anforderungen an Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln
der Begriff "Fischereierzeugnisse" aus Rechtssetzungsgriinden in Umsetzung
von EU-Recht auch lebende Fische erfaBt.

Der Bundesrat stellt fest, daB diese Begriffsbestimmung nichts an den
ethischen Grundsatzen des Tierschutzes &ndert und fir den Vollzug des
Tierschutzes ohne Belang ist. Sie beriihrt auch nicht die Bestimmung des
§ 90a des Biirgerlichen Gesetzbuches, wonach Tiere keine Sachen sind.

Vertrieb: Bundesanzeiger Verlagsgeselischaft mbH, Postiach 1320, 53003 Bonn
Telefon: 0228/3820840, Telefax 0228/3820844
ISSN 0720-2946
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Anlage

Anderungen
der
Verordnung liber die hygienischen Anforderungen
an Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln
(Fischhygiene-Verordnung)

1. Zur Uberschrift

In der Uberschrift der Verordnung ist der Kurzbezeichnung "(Fischhygiene-
Verordnung)" die Kurzbezeichnung "FischHV" hinzuzuflgen.

Begrindung:

Die Abkirzung wird in Angleichung zur Fleischhygiene-Verordnung (FIHV)
vorgenommen.

2. Zu§1Abs. 3
in § 1 Abs. 3 sind die Worte

"§ 4 Abs. 2 bis 7" durch die Worte "§ 4 Abs. 2 bis 6"
und die Worte

"§§ 6, 9 Abs. 3, 4 und 5" durch die Worte

"§§ 6, 9 Abs. 2, 3und 4"

zu ersetzen.

Begrindung:

Redaktionelle Anpassung an den gegeniiber dem Vorentwurf geanderten
Verordnungstext, § 4 Abs. 7 und § 9 Abs. 5 sind entfallen.
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Zu § 2 Nr. S und 10
Die Nummern 9 und 10 sind wie folgt zu fasen:

"9, Fabrikschiffe: Fischereischiffe, auf denen Fischereierzeugnisse hergestellt
und behandeit werden; nicht als Fabrikschiffe gelten solche Schiffe, auf
denen lediglich Garnelen und Weichtiere abgekocht werden oder auf
denen lediglich das Tiefgefrieren vorgenommen wird,

10. Fischereifanrzeuge: alle Schiffe einschlieBlich Transportschiffe mit
Ausnahme der Fabrikschiffe;".

Begriindung:
Klarstellung sowie Angleichung an den Text der Richtlinie 91/493/EWG.

4. Zu§ 2 Nr. 11 Buchst. a

In § 2 Nr. 11 Buchst. a sind nach dem Wort "Verpacken" die Worte "sowie flr
das anschlieBende Etikettieren" einzufugen.

Begriindung:
Notwendige Erganzung.



-3- Drucksache 951/93 (BeschiuB)

5. Z2u§2Nr 15a -neu-
In § 2 ist folgende Nummer 15a einzufigen:

"15a. Sauberes Meerwasser: Meerwasser, in welchem keine
Mikroorganismen, keine Schadstoffe sowie kein toxinbildendes
Meeresplankton in Mengen vorhanden sind, von denen die
einwandfreie Beschaffenheit der Fischereierzeugnisse und Muschelin
nachteilig beeinfluB werden kann;".

Begrundung:

Notwendige Erganzung der Begriffsbestimmungen in Anlehnung an die
Richtlinien 91/493/EWG und 91/492/EWG.

6. Zu§4aAbs 1Satz5

In § 4 Abs. 1 Satz 5 ist das Wort "gehalten" durch das Wort "aufbewahrt" zu
ersetzen.

Begrundung;
Klarstellung.

7. Zuf§4Abs. 1S8atz6
§ 4 Abs. 1 Satz 6 ist zu streichen.

Begriindung:
Streichung einer Regelung, fir die kein Erfordernis besteht.
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8, Zu§7Abs 3

In § 7 Abs. 3 ist nach der Angabe "Anlage 1 Kapite! 3 Nr. 2," die Zahl *4,"
einzufugen.

Begrundung:

§ 7 Abs. 3 der Verordnung klammert die in Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 4
genannten Bestimmungen, deren MiBachtung zu einer nachteiligen
Beeinflussung von Fischereierzeugnissen in GroBmarkten und
Versteigerungshallen fihren konnten, aus.

Hieraus ergibt sich auch, daB entsprechende nachteilige Verhaltensweisen
beim Umgang mit Fischereierzeugnissen keine Ordnungswidrigkeiten im
Sinne des § 25 Abs. 2 Nr. 5 des Gesetzes darstellen. Ein VerstoBl gegen die
Hygienebestimmungen, wie z.8. das Begehen von Auktionskisten mit
StraBenschuhen, kdnnte nicht geahndet werden.

9 Zu§15Abs. 1 Nr. 2
In § 15 Abs. 1 Nr. 2 ist das Wort "beim" durch das Wort "am" zu ersetzen.

Begrundung:

Klarstellung. intensitat und Umfang der Analysen sollen der Situation des
Einzelfalles bzw. der Sorgfaitspflicht der Verantwortlichen tiberlassen bleiben.
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Zu § 20

In § 20 ist das Wort "Kontrollnummer" durch das Wort "Registriernummer” zu
ersetzen.

Begrindung:

Umpackzentren werden von der zustandigen Behdrde lediglich registriert.
Deshalb solite es "Registriernummer” heien.

Zu § 20 Satz 2 -neu-
In § 20 ist folgender Satz anzufugen:

"Die Umpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe a haben die Anforderungen
nach Anlage 1 Kapitel 4 angemessen zu beachten.”

Begrindung:

Im Interesse des hygienisch einwandfreien Behandeins nicht umhuliter bzw.
unverpackter Fischereierzeugnisse muB auch fir die betreffenden
Umpackzentren die Erfiillung bestimmter baulicher und
einrichtungsbezogener Bedingungen gefordert werden.

Zu § 23 Abs. 1 Nr. 2

In § 23 Abs. 1 Nr. 2 sind die Worte "registrierten und zugelassenen
Versteigerungshallen oder GroBhandelsmarkte" durch die Worte
*zugelassenen Versteigerungshallen und GroBhandelsmarkte" zu ersetzen.

Begrindung:

Nach § 22 Abs. 1 Nr. 1 ist die Einfuhr von Fischereierzeugnissen u.a. nur aus
zugelassenen Betrieben oder zugelassenen Fabrikschiffen zulassig. Gleiches
sollte auch fir Versteigerungshallen und GroBhandelsmarkte gelten.
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13. Zu§ 25 Abs. 2Nr. 3

§ 25 Abs. 2 Nr. 3 ist wic folgt zu fassen:

"3. entgegen § 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b oder Nr. 2
Fischereierzeugnisse herstellt oder behandelt oder
entgegen § 5 Abs. 2 Krebs- oder Weichtiere kocht.".

Begrindung:

Anpassung des Wortlauts des Ahndungstatbestandes an die be-

wehrten Gebots- und Verbotsnormen.

14, Zu§25Abs. 2Nr. 4

§ 25 Abs. 2 Nr. 4 ist wie folgt zu fassen:

ws. einer Vorschrift des § 6 ber das Behandeln oder
schlachten von Tieren aus Aquakulturen zuwiderhan-

delt.”.

Begrindung:

Anpassung des Wortlauts der Ahndungstatbestande an den Wort-
1aut der bewehrten Gebots- und Verbotsnormen.
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15. Zu§25 Abs. SNr. 5

In § 25 Abs. 5 Nr. 5 sind die Worter "fir die vorgeschriebene Dauer” zu
streichen.

Begrindung:

Mit der Wendung "entgegen" wird der Inhalt der Gebotsnormen in

den Ahndungstatbestand inkorporiert.

16. ZuAnlage 1 Kapitel 3 Nr. 3.3

In Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 3.3 sind nach dem Wort "Reinigung" die Worte "und
Desinfektion" einzufuigen.

Begrindung:
Notwendige Ergénzung.

17. Zu Aniage 1 Kapite! 4 Nr. 1.2.1

in Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.1 ist nach dem Wort "ermoglichen” folgender
Text anzufigen:

"und die mit abgedeckten, geruchs- und ruckstausicheren Abflissen
versehen sind".

Begrundung:

Erforderliche Beriicksichtigung bereits bisher fiir einschlidgig tatige Betriebe
tblicher Standards.
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18. Zu Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2

In Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2 ist nach dem Wort "mit" das Wort "helien,"
einzufugen.

Begrundung:

Erforderliche Beriicksichtigung bereits bisher fir einschlagig tatige Betriebe
Ublicher Standards.

19. Zu Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.5

Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.5 ist wie folgt zu fassen:

*1.2.6 ausreichende Be- und Entliiftungs- sowie erforderlichenfalls
Entnebelungseinrichtungen;".

Begriindung:
Notwendige Erganzung sowie Klarstellung.
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20. Zu Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.7

In Nummer 1.2.7 sind die Worte "in den Arbeitsraumen und den Toiletten

dirfen die Wasserhahne nicht' durch die Worte "die Wasserhdhne dtirfen
nicht" zu ersetzen.

Begrindung:

Redaktionellee Klarstellung, da das Vorhandensein und die Ausstattung von
Toiletten erst in Nummer 1.9 geregelt werden.

21. Zu Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.9

Nummer 1.9 ist wie folgt zu fassen:

"1.9

eine ausreichende Anzahl von Toiletten nit Wassersplilung
und von Umkleiderdumen mit wasserundurchléssigen, _
abwaschbaren, glatten Wanden und pdden; die Toiletten
dliirfer keinen direkten Zugang zu den Arbeitsriumen haben;
in Toiletten und Umkleideriumen missen Handwaschbecken
vorhanden sein, die mit fliefendem heifen und kalten
Wasser, Mitteln zur Reinigung und Desinfekticn der Hénde
sowie nur einmal zu verwendenden Handtiichern ausgestattet
sind; die Wasserhdhne der in den Toiletten befindlichen
Handwaschbecken dilrfen nicht von Hand zu betitigen sein;
die Umkleiderdume miissen die getrennte Aufbewahrung von
Arbeits~- und Privatkleidung ermdglichen;"

u H
Aus systematischen und sachlichen Grinden
erforderliche Anderungen und Ergénzungen.
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22. Zu Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 1.1

Nummer 1.1 ist wie folgt zu fassen:

"Unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach inrer Ankunft
im Betrieb verteilt, versandt, be- oder verarbeitet werden, sind in den
Kuhlrdumen der Betriebe zu lagern; frische Fischereierzeugnisse kénnen
durch Eis oder maschinell durch eine Kidhlanlage, die entsprechende
Temperaturen herstellt, gekiihit werden; das zur Kihlung verwendete Eis muf3
aus Trinkwasser hergestelit und unter hygienischen Bedingungen in speziell
hierflr bestimmten Behaltnissen gelagert werden."

Begrundung:

Redaktionelle Klarstellung.

23. Zu Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.4.3

in Nummer 4.4.3 sind nach dem Wont "Fischereierzeugnisse" die Worte
", soweit sie nicht unmittelbar weiterverarbeitet werden," einzufugen.

Begrindung:

Erforderliche Berilicksichtigung praktischer Gegebenheiten.

¥
A
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24, Zu Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.7

In der Nummer 4.7 ist nach den Worten "Zerkieinertes Fischfleisch" das Wort
"(Fischschnitzel)" einzufugen.

Begrundung:

Anpassung an die Richtlinie 91/493/EWG sowie erforderliche Abgrenzung, da
der Begriff "zerkleinertes Fischfleisch" auch Fischmus umfassen wiurde.

25. Zu Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1.2 und 1.3

In Nummer 1.2 und 1.3 sind nach dem Wort "MPN-Test" jeweils die Worte
"oder einem anderen bakteriologischen Verfahren mit entsprechender
Genauigkeit" einzufigen.

Begrundung:

Erforderliche Herstellung einer Ubereinstimmung mit der Regelung in
Anlage 2 Kapitel 5 Nr. 2.
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26. Zu Anlage 2 Kapitel 4 Nr. 1.1.2, 1.1.4 und 1.2

a) Nummer 1.1.2 ist wie folgt zu fassen:

"1 1.2 FuBbdden, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapite! 4
Nr. 1.2.1 entsprechen.”

b) Nummer 1.1.4 ist wie folgt zu fassen:

"1 1.4 Wande, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2
entsprechen.”

c} Nummer 1.2 ist wie folgt zu fassen:

".2 eine ausreichende Anzahl leicht erreichbarer Waschbecken,
Toiletten und Umkleiderdume; diese Einrichtungen miissen den .
Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.7 und 1.9
entsprechen;”

Begrundung:

Vereinheitlichung der Anforderungen far Fischerzeugnis- und
Muschelbetriebe.
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27.

28.

Zu Anlage 4 Nr. 2 892 23 2.4

a) In Anlage 4 Nr. 2 ist der Eingangssatz zu streichen.
b) Folgeanderungen:

In Anlage 4 Nr. 2.2 Abs. 3 sowie in Nummer 2.3 Abs. 2 sind jeweils die
Worte "Bei Untersuchungen"” zu streichen. In Nummer 2.4 sind die Worte
"stichprobenweise oder im Verdachtsfall" zu streichen.,

Begrindung:

Redaktionelle Anpassung an Nummer 1. Der Eingangssatz ist entbehrtich, da
sich der Untersuchungsumfang aus den folgenden Nummern ergibt.

Zu Anlage 4 Nr. 2.2 Abs_1 Satz 1 und nach Satz 1

in der Anlage 4 sind in Nummer 2.2 Absatz 1 Satz 1 die Worte "nach
Anlage 3 Kapitel 1" zu streichen. Nach Satz 1 sind folgende Satze anzuflgen:

*Dazu werden mindestens drei Proben aus verschiedenen Packstlicken oder
mindestens drei Fertigpackungen entnommen und als Mischprobe untersucht.
Wird bei dieser Untersuchung ein Histamingehalt von tber 80 mg pro kg
ermittelt, werden neun weitere Proben aus der betreffenden Sendung
entnommen und gemaB Anlage 3 Kapitel 1 untersucht und beurteilt.”

Begrindung:

im Rahmen der Einfuhruntersuchung ist es angemessen und ausreichend,
aufwendige Einzeluntersuchungen auf konkret ermittelte Verdachtsféalle zu
beschranken, wie dies auch in Absatz 2 fiir bestimmte Erzeugnisse
vorgesehen ist.
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29. Zu Anlage 4 Nr, 2.4

In der Anlage 4 Nr. 2.4 sind das Wort "kénnen" durch das Wort "sind" und die
Worte "untersucht werden" durch die Worte "zu untersuchen" zu ersetzen.

Begriandung:

Zur Umsetzung von Entscheidungen der EG und zur Uberwachung im
Hinblick auf die Verkehrsverbote des § 16 bedarf es einer Verpflichtung und
nicht nur einer Ermachtigung, weitere Laboruntersuchungen durchzufihren.



