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" BEGRUNDUNG

ZUSAMMENFASS‘UNG

-Die  vorliegenden Vorschldge sind- das Ergebnis einer Neufassung der

Gemeinschaftsvorschriften

- ber Lebehsfnittelhygiene ‘(Richtlinie - 93/43/EWG des Rates iiber

Lebensmittelhygiene und verschiedene andere Richtlinien des Rates zur
Regelung gesundheitlicher Fragen beim Herstellen und Inverkehrbringen von
Erzeugnissen tierischen Ursprunos)

- zur Regelung, tierseuchenrechtlicher Fragen beim Inverkehrbringen von

Erzeugnissen tierischen Ursprungs (verschiedene Richtlinien des Rates, die
sich inhaltlich zum- Teil mit den Richtlinien iiber Lebensrmttelhyglene
iiberschneiden),

- iiber die amtliche Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs (die in

den genannten produktspeziﬁséhen Richtlinien geregelt ist).

Diese (msoesamt 17) Richtlinien sind seit 1964 entsprechend den Erfordernissen des
Binnenmarktes nach- und nach erarbeitet worden, ohne das Ziel eines hohen
Gesundheitsschutzniveaus  aus den Augen zu verlieren. Die Vielfiltigkeit -der

- Regelungen, das Ineinandergreifen unterschiedlicher Disziplinen (Hygiene,

Tiergesundheit, amtliche - UberwachunO) und dle Existenz - unterschiedlicher
Hygienevorschriften fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs und andere Lebensmittel
haben eine komplexe Situation geschaffen, die durch eine Neufassung der geltenden

Vorschriften und die Abgrenzung der Lebensmittelhygiene von Tierseuchenrecht

und amthcher Uberwachuno iberschaubarer gemacht werden kann.-

Die Neufassung laBt sich im Wesentliéhen damit begriinden, daB in allen Disziplinen
ein hohes Gesundheitsschutzniveau gewihrleistet werden muB. '

‘Die  Neufassung der Hygienévorschriften wird durchweg von dem Leitmotiv
. getragen, daf} die Betreiber von Lebensmittelunternehmen die volle Verantwortung

fur, - die  gesundheitliche - Unbedenklichkeit ihrer Erzeugnisse tragen. -Die
Unbedenklichkeit von Lebensmitteln. mu8 durch Anwendung der Grundsétze des

: HACCP»—-Kor_xz'eptsf (Hazard Analysis and Critical Control Poin_ts) und durch -
" . Einhaltung von Hygienenormen gewihrleistet werden. Dieses Vorgehen steht in -
‘Einklarig - mit dem international anerkannten Konzept des Codex Alimentarius.

Ferner ist vorgesehen, dafl die Hygienev orschriften kiinftig in allen Bereichen der
Nahrungskette - von der Primérproduktion bis hin zur Abgabe an den

“Endverbraucher - angewendet werden.



Soweit bei Neufassung der Hygienevorschriften Auflagen fiir die gesamte

Nahrungswirtschaft vorsieht, wurden diese in einem separaten Text festgehalten, in
dem die Verpflichtungen der zustindigen Behorden hinsichtlich der Uberwachung von
Erzeugnissen tierischen Ursprungs festgelegt sind. Diese UberwachungsmaBnahmen -
sind produktspezifisch und gelten zusétzlich zu den unter Nummer 4 des Aktionsplans
im Anhang zum WeiBbuch der Kommission iiber die Sicherheit von Lebensmitteln
vorgesehenen Vorschriften (Vorschlag fiir eine Verordnung iiber die amtliche Lebens-
und Futtermitteliiberwachung).

AuBerdem konnen Erzeugnisse tierischen Ursprungs Tréger von Ansteckungsstoff
(Schweinepest-, Maul- und Klauenseucheviren usw.) sein; die fiir Tiere, die mit diesen
Erzeugnissen in Beriihrung kommen, ernsthaft gesundheitsgefihrdend sein kGnnen.
Obwohl sie fiir den Menschen keine Gefahr darstellen, konneén sie erhebliche
wirtschaftliche Verluste verursachen und dazu fithren, daB - die - betroffenen
Haltungsbetriebe gesperrt werden. Die Neufassung der Veterindrvorschriften hat dazu
beigetragen, diese Probleme besser zu identifizieren und die MaBnahmen festzulegen,
die zur Verhiitung der Verschleppung von Tierseuchenerregern iiber Erzeugnisse
tierischen Ursprungs erforderlich sind. Diese Mafnahmen siné Gegenstand eines

separaten Vorschlags.

Im Zuge der Neufassung sind entsprechend drei Verordnungen entstanden, die die
Lebensmittelhygiene, die amtliche Uberwachuno und tierseuchenrechtliche Fragen

" betreffen.

Ein Richtlinienvorschlag zur Aufhebung der bxshenoen Rechtsvorschnften fiir die
genannten Bereiche liegt bei. '

Die Vorschl'zige enthalten wichtige- MaBnahmen, die im Weibuch der Kommission
iiber die Sicherheit von Lebensmitteln vorgesehen sind.

LEBENSMITTELHYGIENE ) ] ' -

' Hygienevorschriften fiir Lebensmittel im allgemeinen

. Der Rlchthme 93/43/EWG- iiber Lebensrmtte]hyglene beruht auf folgenden

Grundsatzen

- — dem Hauptahliegen des Schutzes der Verbrauchergesundheit

—~  der Durchfiihrung von Gefahrenanalysen, Risikobewertungen und anderer
RisikomanagementmaBnahmen zur Identifizierung, Beherrschung und
Uberwachung der kritischen Punkte bei der Lebensmittelherstellung;

—  der Festlegung von mikrobiologischen- und Temperaturkriterien nach
wissenschaftlich anerkannten Grundsitzen;

- der Festlegung von Leitlinien fiir gute Hygienepraxis;
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. — der Uberwachung der Lebensrmttelhyglene durch dle zustandloen Behorden
der MltOhedstaaten

—  der Verpflichtung fiir Betreiber von Unternehmen, zu gewihrleisten, daB. nur -
- gesundheitlich unbedenkliche Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden.

Die Anwendung dieser Rlchthme hat gezeigt, daB diese Grundsitze nach wie vor
giiltig sind und fiir alle Lebensmittel geltend gemacht werden konnen. Eine logische
- Folgerung der Neufassung ist es daher, die Vorschriften der Richtlinie 93/43/EWG
auch auf Erzeugnisse tierischen Ursprungs anzuv» enden die blsher nicht unter dlCSC
Richtlinie fallen. :

_ Gleichzeitig sind die Vorschriften der'Ric;htlinie 93/43/EWG iiberpriift _worder;, um
_ sie den neuesten Erkenntnissen auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene anzupassen:

a)  Das HACCP-System

Um die Rechtsvorschrifien der Gemeinschaft mit den Grundsidtzen der
Lebensmittelhygiene im Sinne des Codex Alimentarius in Einklang zu bringen,
wird vorgeschlagen, das von dieser Organisation vorgegebene HACCP-System
~ einzufiibren. Wird dieser Vorschlag angenommen, ist die Anwendung des’
Systems fiir alle Lebensmittelunternehmen verbindlich. Es umfaBt eine Reihe
logischer Schritte, ' die Unternehmensbetreiber wihrend des gesamten
Herstellungsprozesses einhalten miissen, um - im Wege einer Gefahrenanalyse .
" - diejenigen Punkte identifizieren zu kénnen, an denen es méglich ist und
- notwendig ist, eine Gefahr ﬁlr den -Menschen durch Lebensmittel unter -
- Kontrolle zu bringen. :

- Das System ver:)ﬂlchtet Betreiber von Lebensrmtteluntemehmen ubnr dle von
ihnen durchgefiihrten Kontrollen Buch zu fiihren. Diese Auflage ist neu und wird
fiir erforderlich oehalten damit die zustandloen Behdrden 1hre '
Uberwachungstests effizient durchﬂlhren kdnnen. . ' :

‘Bei der Anwendiing des HACCP-Systems miissen sich Unternehmensbetreiber

ihrer- Verantwortung stellen und ein spezielles Uberwachungsprogramm

- ausarbeiten.” In jedem -einzelnen Lebensmittelunternehmen miissen - alle

potentiellen Gefahren identifiziert und - angemessene Verfahren fiir ihre

Beherrschung “festgelegt werden. Es miissen KorrekturmaBnahmen getroffen
“werden, wenn die Kontrollen zeigen, daB Probleme aufireten konnten. Das

System muf regelmiBig aktualisiert werden. Seine korrekte Anwendung wird

den Verbraucherschutz nachhaltig verbessern. - ' -

In einigen Sektoren der Lebensmittelindustrie werden bereits Eigenkontroll-
programme durchgefiihrt. Fiir andere sind die Grundsitze der Eigenkontrolle
neu. Das Eigenkontrolisystem sollte flexibel genug sein, um - insbesondere bei
Kleinbetrieben - den unterschiedlichen Situationen, die in der Praxis auftreten
konnen, Rechnung zu tragen. Zu diesem Zweck konnen . Leitlinien
ausgearbeitet werden, die bei der Anwenduno des HACCP -Systems hllfrelch
-sein konnen.



b)

)

Ziele der Lebensmittelsicherheit

_Die bisherige Hygienegesetzgebung fiir bestimmte Sektoren und insondere fiir

Erzeugnisse tierischen Ursprungs regelt im einzelnen, welche Malnahmen -
getroffen werden miissen, um die Sicherheit von Lebensmitteln zu
gewdhrleisten.

‘Die derzeitigen Diskussionen iiber die Sicherheit von Lebensmitteln

konzentrieren sich eher auf das Ziel, das erreicht werden muB, um die Sicherheit

von Lebensmitteln zu gewihrleisten, und weniger auf die MaBSnahmen zu seiner

Erreichung. Dies setzt voraus,” dal Unternehmensbetreiber selbst entscheiden

miissen, nach welchem Verfahren sie das vorgegebene Ziel erreichen wollen.

Die Vorteile dieser Regelung sind eine einfachere Gesetzgebung (die auf eine

Zielvorgabe begrenzt werden konnen und daher genaue

MaBnahmenbeschreibungen entbehrlich machen) und ein groBerer Spielraum fiir

die Unternehmensbetreiber (die gehalten sind, iiber die von ihnen entwickelten-
Verfahren zur Erreichung des vorgegebenen Ziels Buch zu fiihren).

Bei einer solchen Regelung wird die Lebensmittelsicherheit aus dem
Zusammenspiel mehrerer Faktoren gewidhrleisten - der Einhaltung der
allgemeinen Hygienevorschriften des Lebensmittelrechts, der Verpflichtung der
Unternehmensbetreiber, Verfahren zur Erreichung des gesetzlich vorgegebenen
Sicherheitsziels zu entwickeln, und der Anwendung des HACCP-Systems.

Die Kommission sieht den Vorteil dieser Regelung, die auf dem beherrschenden

 Grundsatz beruht, daB der Unternehmensbetreiber dafiir verantworlich ist, daB

sichere Lebensmittel auf den Markt gelangen. Da Ziele fiir die
Lebensmittelsicherheit jedoch wissenschaftlich fundiert sein miissen, erfordert
ihre Festgelegung Zeit und griindliche Uberlegungen zum Risikomanagement.
Aus diesem Grunde werden in diesem Vorschlag keine Ziele fiir die Ziele fiir die

-Lebensmittelsicherheit sondern lediglich Verfahren festgesetzt, nach denen die

Kommission diese Ziele kiinftig festsetzen kann. Bis dahin werden die geitenden
ausfiihrlichen - Vorschriften beibehalten, allerdings in einem Format, das der
Verpflichtung ~ zur  Anwendung des HACC-Systems in  den
Lebensrmttelunternehmen Rechnung trigt. Diese ausfiihrliche Vorschriften
konnten - soweit moglich .- parallel zur Festsetzung der Ziele fiir die
Lebensmittelsicherheit =~ iiberpriift werden, ohne dabei das
Verbraucherschutzniveau in Frage zu stellen. -

Sicherung der Herkunft von Lebensmitteln und Lebensmittelzutaten

Die jiingsten Lebensmittelskandale haben gezeigt, daB die Sicherung der
Herkunft ~ von Lebensmitteln und ihren Zutaten zum Schutz der
Verbrauchergesundheit unerldBlich ist. Mit diesem Vorschlag werden daher
bestimmte Grundregeln fiir eine bessere Herkunftssicherung eingefiihrt: -
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~.  Eintragung von Lebensmittelunternehmen bei der zustindigen Behorde
" und Zuteilung einer Registernummer an jeden einzelnen Betrieb, die das
Produkt bis zu seiner Endbestimmung begleiten muB. In bestimmten
Fillen, wenn die zustindige Behorde schon vor Eroffnung eines -
Unternchmens ~ sicherstellen - will, daB die Hygienevorschriften
eingehalten werden, mufl der betreffende Betrieb auch zugelassen sein. In
diesem Falle trigt das Produkt die- Zulassunosnummer

- Verpflichtung von Lebensrmttelunternehmen angemessene Verfahren an

der Hand zu haben, um bei Gefihrdung der Verbrauchergesundheit. die.

- implizierten Erzeugnisse vom - Markt nehmen zu konnen, und

angemessene Biicher zu fithren, die iiber die Lieferanten der ~zur

Herstellung des betreffenden Lebensmittels verwendeten Zutaten und
etwaigen anderen Nahrungsmittel Aufschlu3 geben.

Die - Komplexitdt der Nahrungskette und die oft komplizierte
Zusammensetzung von Lebenmitteln machen moglicherweise ausfiihrlichere
Vorschriften zur Sicherung von Herkunft und Verbleib eines Lebensmittels
erforderlich: Es wird ein Verfahren fiir die Festlegung derartiger. Vorschnften
vorgeschlagen, soweit sie sich als erforderlich erweisen.

Einfuhr von Erzeugnissen aus Drittl'andem in die Gemeinschaft

Lebensrmttel aus Drittlindern miissen den Hyoxenenormen der Gememschaft
entsprechen oder ihnen gleichwertig sein. :

Ausfuhr vor Gemeinschaftserzeugnissen in Drittlinder

In Drittlinder ausgefiihrte Gemeinschaftserzeugnisse tierischen Ursprungs
diiffen  die = Verbrauchergesundheit auf keinen Fall  gefihrden.
Ausfuhrerzeugnisse miissen daher iiber die. Normen des betreffenden Drittlands
hinaus zumindest die Normen erfiillen, die fiir ihre Vermarktung innerhalb der
Gemeinschaft gelten. ' '

"Von Hof auf I_-Ierd"-KOrizept und Primérproduktion

~ Biologische und chemische Gefahren in Lebensmitteln konnen ihren

Ursprungs im landwirtschafilichen Betrieb haben. Obgleich dieses Problem in

'besurnmten Richtlinien produktspezifisch geregelt wird, hat es zu keiner Zeit

einen globalen Losungsansatz gegeben. Es wird voroeschlaoen die

'alloemeinén Hyglenevorschrlften auch  landwirtschaftliche  Betriebe -

auszudehnen, um das Lebensmittelhygienerecht der. Gemeinschaft um ein
Instrument zu erweitern, das nach dem Prinzip "vom Hof auf den Herd" alle
Glieder der Nahrungskette einschlieBt. Um das erforderliche Hygieneniveau

‘auf Ebene des landwirtschaftlichen Betriebs gewihrleisten zu konnen, wird

empfohlen, etwaige Gefahren, die auf Ebene der anarproduktxon aufireten
k6nnen, und die Methoden zu ihrer Beherrschuno in Leitlinien fiir eine gute

- Verfahrenspraxis anzugehen.



Obgleich diese fiir die Primirproduktion vorgeschlagene Regelung
risikoorientiert ist, ist eine offizielle Anwendung des HACCP-Systems nicht
vorgesehen. Das HACCP-Konzept konnte moglicherweise zu einem spiteren
Zeitpunkt eingefiihrt werden, .wenn _erste Erfahrungen mit der neuen -
Hygienegesetzgebung zeigen, dal sich das Konzept in der Prax1s auf die

'anarproduktlon anwenden l43t.

Die Lebensmittelhygiene kann von Futtermitteln beeinfluBt werden. Da
ausfiihrliche Gemeinschaftsvorschriften in diesem Bereich bereits existieren
bzw. bereits vorgeschlagen sind, brauchen .die MaBnahmen fiir -
Lebensmittelhygiene nicht um Vorschriften fiir die Sicherheit von
Futtermitteln erginzt zu werden. -

Flexibilitét

Die Gemeinschaft hat die Erfahrung gemacht, daB insbesondere fiir
Kleinbetriebe-- vor allem in Gebieten wie Bergregionen oder abgslegenen
Inselregionen, die gewissen geographischen Zwingen unterliegen - und fiir die
Herstellung traditioneller Erzeugnisse eine gewisse Flexibilitdt erforderlich ist.
Mit den beiliegenden Vorschligen soll sichergestellt werden, daB diese
Flexibilitit gewshrleistet ist, indem die Mitgliedstaaten nach dem
Subsidiaritédtsprinzip verpflichtet werden, dafiir Sorge zu tagen, da in diesen
Betrieben ein angemessenes Hygieneniveau gewdhrleistet ist, das -die
Sicherheit der betreffenden Lebensmittel nicht in Frage stellt. Die zustéindigen
Behorden der Mitgliedstaaten sind.am besten geeignet, die Erfordernisse dieses
Sektors abzuschitzen, und sollten entsprechend Verantwortung iibernehmen.

Zusammen mit den bereits existierenden Grundregeln der Lebensmittelhygiene
diirfien diese Anderungen die Lebensmittelhygiene im Herstellunosbetrleb auf eine
solide Grundlage stellen.

Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

a)

Einleitung
Schon 1964 wurde festgestellt, daB der Schutz der Verbrauchergesundheit vor
Gefahren in Erzeugnissen tierischen Ursprungs in den verschiedenen
Mitgliedstaaten unterschiedlich geregelt war. Insbesondere bei Fleisch wurden
gesundheitliche Probleme - gerechtfertigt oder ungerechtfertigt - als Grund

dafiir angefithrt, Hemmnisse im innergemeinschafilichen Handel zu schaffen

bzw. aufrechtzuerhalten, um den nationalen Markt zu schiitzen. Das Problem
war so komplex und die moglichen Gesundheitsgefahren waren so bedeutend,
daB zur- Beseitigung der Handelshemmnisse und zur Gewihrleistung eine
hohen Verbraucherschutzniveaus als einzige Losung nur eine umfassende
Harmonisierung des Sektors in Frage kam. Das Ergebnis war die Richtlinie
64/433/EWG Zur Regelung gesundheitlicher ~ Fragen beim

- innergemeinschafilichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch. Das Konzept

funktionierte, obgleich es mehrere Jahre dauerte, bis -das hohe
Gesundheitsniveau und der freie Warenverkehr "erzielt wurden, wie wir sie
heute kennen. '
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Ahnliche Probleme wie bei Fleisch gab es auch in anderen Sektoren, und fiir
Erzeugnisse tierischen Ursprungs bot sich dasselbe Vorgehen an. Diese
- Erzeugnisse beinhalten generell potentielle Gesundheitsgefahren, die eine
_Angleichung der - nationalen  Vorschriften -“und  ein - hohes : -
- Gesundheitsschutzniveau rechtfertigen. Die Schaffung des Binnenmarktes hat
diesen ProzeB vorangetrieben, und heute sind die Hygienevorschriften fiir das’
Inverkehrbringen  von- Erzeugnissen tierischen Ursprungs: umfassend
harmonisiert. ' C :

Sie sind insbesondere Gegenstand folgender Richtlinien: -

Richtlinie 64/433/EWG (frisches Fleisch)
Richtlinie 71/118/EWG (Gefliigelfleisch)- .

- Richtlinie 77/96/EWG (Untersuchung auf Trichinen)
Richtlinie 77/99/EWG (Fleischerzeugnisse)
Richtlinie 89/362/EWG (Milchhygiene)

Richtlinie 89/437EWG (Eiprodukte)

Richtlinie 91/492/EWG (lebende Muscheln)

Richtlinie 91/493/EWG (Fischereierzeugnisse)

Rlchthme 91/495/EWG (Kanmchenﬂelsch und Fleisch von Zuchtwild)
~ Richtlinie 92/45/EWG (Wildfleisch) . :

Richtlinie 92/46/EWG (Milch und Milcherzeugnisse)

Richtlinie 92/48/EWG (Fischereifahrzeuge)

T Richtlinie 92/118/EWG (Gelatine, Froschschenkel und Schnecken)

Richtlinie 94/65/EG (Hackﬂelsch)

Diese produktspezifischen Vorschriften haben zwar dazt_'l beigetragen, daB ein
“hohes Gesundheitsschutzniveau aufrechterhalten, ein gemeinschaftsweit freie
Warenverkehr gewihrleistet sowie einheitliche Verfahren fiir die Einfuhr von -
Erzeugnissen tierischen Ursprungs aus Drittlindern festgelegt werden konnten,
- es liegt jedoch auf der Hand, daB sie in manchen Fillen unnétig kompliziert
sind, sich in vielen Punkten wiederholen und sich entsprechend iiberschneiden.
. Mitunter ‘waren verschiedene Richtlinienvorschriften sogar widerspriichlich.
All diese Mngel leisten Auslegungs-und Umsetzungsproblemen Vorschub.

Eine ‘Vereinfachung der - geltenden Hygienevorschrifien fiir Erzeugnisse
tierischen Ursprungs wird im wesertlichen durch eine Neufassung der
verschiedenerr Richtlinien erreicht, die schon deshalb gerechtfertigt ist, weil

~ eine ganze Reihe der in diesen Richtlinien enthaltenen Verfahren identisch, fast
identisch oder #hnlicher Art sind. Durch ihre Zusammenfassung lassen sich die
allen - Lebensmitteln - gemeinsamen ~ Vorschriften identifizieren ~ und
Wiederholungen, Uberschneidungen und Unstimmigkeiten, wie sie in den -
geltenden Richtlinien vorkommen, vermeiden. Die restlichen Vorschriften sind
produktspezifisch und als solche in produktspezifischen Anhéingen enthalten.



- b)

Geltungsbereich

Es war dringend nbtwendig, den Geltungsbereich der kiinftfgen ausfiihrlichen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs Zu prazisieren.und -

‘genauer zu deﬁmeren

Einzelhandel

Es besteht die allgemeine Auffassung, daB die spezifischen
Lebensmittelvorschriften fiir die Einzelhandelsstufe zu detailliert sind. Die
Hygiene auf dieser Stufe kann weiterhin iiber die allgemeinen
Hygienevorschriften gewihrleistet werden, die alle erforderlichen Aspekte der
Lebensmittelsicherheit - (wie  die  Festsetzing von  Lager- = und
Beforderungstemperaturen und erforderlichenfalls mikrobiologischer Kriterien)
regeln. So bleibt -die Kontinuitit gewahrt, z.B. durch Aufrechterhaltung der
Kiihlkette bis zur Abgabe an den Endverbraucher.

Erzeugnisdefinition

Die in' den geltenden spezifischen Vorschriften verwendeten Begriffe fiir
Erzeugnisse tierischen Ursprungs sind weder einheitlich definiert noch werden
sie  einheitlich ausgelegt. Besondere @ Verwirrung = herrscht  bei

- zusammengesetzten Erzeugnissen, die neben Erzeugnissen tierischen

Ursprungs auch Erzeugnisse pﬂanzlichen Ursprungs umfassen. -

Es wird voroeschlaoen Erzeuomsse tierischen Ursprungs kunftlo n folgende

' Kategonen einzuteilen:

—  unverarbeitete (rohe) Erzeuﬂmsse wie Fleisch, Rohmilch, Eler Fische
- und Muscheln;

- Verarbeitungserzeugnisse wie Fleischerzeugnisse, Eiprodukte und
Fischprodukte. '

" Diese Kategorien wiren die Grundlage fiir die - Festlegung des

Geltungsbereichs der spemﬁschen Hyglenevorschnften fir "Erzeugnisse

' tlerlschen Ursprungs

Es .wird da_von ausgegangen, da die Hygiene zusammengesetzter Erzeugnisse
problemlos iiber die allgemeinen Hygienevorschriften gewdhrleistet werden

kann, vorausgesetzt, die tierischen Ausgangserzeugnisse _dieser Produkte
wurden nach MaBgabe der fiir die betreffenden Erzeuomsse geltenden
: spemfxschen Hyglenev orschriften gewonnen.
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Zulassung von Betrieben

" Die Zulassung von Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungsunternehmen ist

- traditioneller Aspekt der spezifischen Hygienevoréchriften. Auf ihrer Grundlage :

- dy

konnen_die Uberwachungsbehorden’ sicherstellen, daB alle an der Herstellung
von Lebensmitteln tierischen Ursprungs beteiligten  Unternehmen . _die
vorgegebenen Hygienenormen  einhalten. Nur ~-zugelassene  und in
Behordenverzeichnissen gefiihrte Unternehmen diirfen ihre Erzeuomssé in den -

- Verkehr bringen. Sie erhalten eine Zulassuncsnummer dle die Erzeuomsse

begleiten muB, so lange sie 31ch auf dem Markt beﬁnden
anuBtaughchkex;skennzelchnung

GenuBtauglichkeitskennzeichen wurden erstmals mit der Frischfleischrichtlinie
(64/433/EWG) eingefiihrt. Das Kennzeichen steht fiir die amtliche Anerkennung
und Kontrolle einer hygienisch einwandfreien Herstellung. Anhand der darauf
angegebenen Zulassungsnummer. des Herkunfisbetriebs 1i8t sich auch die
Herkunft - des Fleisches (Schlachthof, Zerleguncsbetneb) feststellen Das

GenuBtauglichkeits-kennzeichen gibt den Uberwachungsbehdrden ein wichtiges
- Instrument an die Hand, um bei gesundheitlichen Problemen mtervemeren

konnen, so lange sich das Flelsch auf dem Markt beﬁndet

Im Zu’ge'i welterer_,z spemfischer Hyglenenchthnien wurde das
GenuBtauglichkeitskennzeichen = zu  Kontrollzwecken auch fiir- “andere
Erzeugnisse tierischen Ursprungs - vorgeschriecben. Mit -der systematischen
Eintragung von Lebensmittelunternehmen, denen kiinftig eine Registernummer
zugeteilt wird, die das Erzeugnis auf seinem gesamten Vermarktungsweg

_begleitet, wird. die = GenuBtauglichkeitskennzeichnung als - Instrument zur

Herkunftssichérung mehr oder weniger ~iiberfliissig. Auch unter
Beriicksichtigung der Tatsache, daf die Hauptverantwortung fiir - die-

gesundheitliche Unbedenklichkeit von Lebensmitteln beim Hersteller liegt

scheint eine amtliche Anerkennung des Aspekts der Lebensmittelsicherheit in
Form der Betriebszulassung und der GenuBtauglichkeitskennzeichnung weniger
drmoend Die Frage der Aufrechterhaltuno dieser Regelungen in ihrer
derzeitigen Form sollte daher weiter gepruft werden. Zwischenzeitlich wird
vorgeschlagen, die = Grundsitze der GenuBtauglichkeitskennzeichnung von

-Erzeugnissen tierischen Ursprungs beizubehalten. Die Lage kann iiberpriift

werden, sobald sich andere Verfahren zur Herkunft551cherung von Lebensrmtteln
als efﬁ21enter erweisen. ' : '



Ausfiihrliche Vorschriften

Eine der Hauptkritiken an den geltenden spezifischen Vorschriften fiir
Lebensmittel-hygiene besteht darin, daB sie zu sehr ins Detail gehen und somit -
zu einem zu starren System fithren, das dem Hersteller nicht geriigend
Spielraum zur Entwicklung neuer Verfahren li8t. Bei den Konsultationen hat

_sich jedoch herausgestell, daB allgemein keine Streichung von -

Detailvorschriften gewiinscht wurde. Es scheint vielmehr allgemein anerkannt zu
sein, daB spezifische Vorschriften auch ein gewisses MaB an Detailgenauigkeit -
aufweisen miissen, um die Unbedenklichkeit eines Erzeugnisses und ein hohes

_Verbraucherschutzmveau zu gewihrleisten.

Soweit zur Vereinfachung eines Rechtstextes detaillierte Vorschriften gestrichen
wurden, geschah dies zur Vermeidung von Wiederholungen und, in bestimmten
Fallen, zur Einfiihrung des HACCP-Konzepts. Die Anwendung der HACCP-
Verfahren wird zeigen, ob sich noch weitere detaillierte Vorschriften streichen
lassen.

Dataillierte Vorschriften wurden auch gestrichen, wenn die betreffenden
Anforderungen problemlos durch Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis ersetzt
werden konnten. Die weitere Ausarbeitung solcher Leitlinien wird zeigen, ob sie
Detailvorschriften in bisherigen gesetzlich verbindlichen Regelungen zuverldssig
ersetzen konnen

Es herrscht die allgemeine Auffassung, dafl in Ermangelung von Leitlinien fiir -
gute Hygienepraxis und Erfahrungen mit der Anwendung der HACCP-
Grundsitze eine abrupte Detailstreichung ein gewisses Vakuum schaffen und bei
einer Reihe von Lebensmittelunternehmen Zweifel an der Richtigkeit der
Verfahren aufkommen lassen wird, die sie zur Gewahrlelstuno emes_
angemessenen Hyglenemveaus anwenden ‘

In einigen Fillen wurden bestehende Vorschriften auch verschirft, um den
Problemen im Zusammenhang mit den jiingsten lebensmittelbedingten
Infektionen zu begegnen. Es wurden neue MaBnahmen eingefiihrt, um die
Kontamination von Schlachtkorpern zu verringern, namentlich die Auflage,
daB nur saubere Tiere zur Schlachtung gefiihrt werden diirfen und die
obligatorische Anwendung von Entweidungstechniken, bei denen eine
Kontamination von Schlachtkdrpern mit Magen- und Darminhalt vermieden
wird. Die jiingsten Erfahrungen in bestimmten Mitgliedstaaten und die
wissenschaftliche Literatur- zeigen, daB Gesundheitsschiden durch
Produktkontamination durch derartige MaBnahmen erheblich \ernncrert werden
konnen
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\fIikrobioloaische Kriterien

: Bei der Revision der spemﬁschen Rechtsvorschnften 1st auch gepriift worden in
‘'welchem MaBe die geltenden mikrobiologischen Kriterien aktualisiert' werden
~ miissen. Es wurde beschlossen, diese Kriterien von dem (den) zustidndigen
Wissenschaftlichen AusschuB (Ausschussen) .iberpriifen zu lassen. Bis eine
- diesbeziigliche Entscheidung vorliegt, wird vorgeschlagen, die geltenden
Kriterien beizubehalten. S ' "

Léder- und BefdrderunostemperatUIen :

- Die gelterden Rechtsvorschnften sehen fiir die verschiedenen, unter speZIﬁsche .

Hygienevorschriften fallenden - EIZGUOI'HSSC unterschledhche ‘Lager- und

Beforderunostemperaturen VOr..

. Wie bel den - rmkrobxolocrlschen Kriterien sollten die Grunde fiir  die-

Uneinheitlichkeit der Lager- und Bef6rderungstemperaturen fir die -
verschiedenen Waren wissenschaftlich untermauert ‘werden. Deér zustiindige

‘Wissenschaftliche AusschuB wurde informiert, und eine Arbeltsgruppe ist mit -
- der Prufung dleser Frage betraut worden.

Kleine Produktxonsemhelten 7

_ Es herrsc1t die allc'emelne Auffassung, daB den ‘6rtlichen ’VIarkt behefernde o
- Kleinbetriebe  oder  Kleinbetriecbe - in  Regionen - mit = besonderen

- Versorgungsschwierigkeiten nicht immer alle strukturellen Anforderungen zu

erfiillen brauchen und daB sie nach MaBgabe spezifischer Vorschriften, die der .
Art dieser Herstellung angepaBt sind, durchaus in der Lage sind, gesundhelthche

~ unbedenkliche Erzeugnisse herzustellen. Die vorliegenden Vorschlige enthalten:

- daher, soweit erforderhch ‘besondere Vorschriften fiir die Infrastruktur- von

, N

Kleinbetrieben. Diese Vorschriften diirfen jedoch die Slcherhelt der heroestellten
Lebensmittel nicht in Frage stellen.-

- Emfuhr aus Drlttlande;n -

Der Vbrschlao sieht ein einhéitliéhes Verfahren ‘zur Regelung der Emﬁlhr von

- Lebensmitteln tierischen Lr:prunos aus Drittlindern vor, das im wesenthchen

folgende Schritte umfaft:

'éi zur Uberprufuncy der Gleichﬂvértigkeit von Drittland- und “EU-

Vorschriften bzw. ihrer Emhaltunv Audits und/oder Bewertuno der
Tatwkext der zustandloen Behorde und Kontrollen vor Ort,

— Erstelluno emes Verzeichnisses’ der Dnttlander in denen den EU— :

Vorschrlften OIClchwertloe Vorschnften cvelten

- Festlegung der Emfuhrbedlnaunoen und Beschem1Ounosanforderunoen fir -
_die einzelnen Dnttlander -
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- Erste]]uno eines Verzeichnisses der Dnttlandbetrlebe die die EU-
Vorschrlften emhalten .

Qualitit und Etlkettleruno

Die geltenden produktspe21ﬁschen Hygienevorschriften enthalten eine Relhe von
Qualititsanforderungen fiir die betreffenden Erzeugnisse, so z.B. hinsichtlich des
Fett- und Kollagengehalts von Hackfleisch, des Gefrierpunktes von Milch usw.
Gleichzeitig wurden fiir diese Qualitidtsaspekte Etikettierungsvorschriften
festgelegt. Obwohl ‘die Bedeutung dieser Anforderungen fiir . den -
Verbraucherschutz anerkannt ist, herrscht dennoch die allgemeine Auffassung,
daB sie sich nur indirekt auf die Erzeugnishygiene auswirken. Daher muf} gepriift
werden, wie diese Aspekte in andere Gemeinschaftsvorschriften integriert
werden konnen. Bis eine spezifischere Regelung vorliegt, werden die oeltenden '
Quahtatsanforderunoen beibehalten.

Hytuenevorschnften und BSE

Die Hyglenevorschnften umfassen keine besonderen MaBnahmen gegen BSE.
Diesbeziigliche = SchutzmaBnahmen  sind ° Gegenstand  spezifischer
Kommissionsent-scheidungen, und es sind Vorschlige zur Losung dieses
speziellen Problems vorlegt worden. Im Rahmen der Neufassung sind jedoch

_einige Vorschriften verschérft worden. So diirfen kiinftig bestimmte Stoffe zur

Herstellung von Erzeugnissen wie Separatorenfleisch nicht mehr verwendet
werden. Diese neuen  MaBnahmen ~ bieten demnach  bessere
Gesundheitsschutzgarantien, auch im Zusammenhang mit BSE. Generel: gelten

die vorgeschlagenen - Vorschriften - jedoch ‘unbeschadet spezifischerer
Vorschriften zur Verhiitung und Bekimpfung bestimmter transnn551bler

spongiformer Enzephalopathlen

diesen Vorschriften soll smhergestellt Werden daB Tierseuchen wie

~ Schweinepest und Maul- und Klauenseuche nicht iiber Erzeugnisse tierischen
. Ursprings verschleppt werden: - Sle smd msbesondere Gegenstand fo‘gender
Rxchthmen des Rates:

. Richtlinie 72/461/EWG (frisches Fleisch)

- Richtlinje 80/215/EWG (Fleischerzeugnisse)

Richtlinie 91/67/EWG (Erzeugnisse der Aquakultur)

Richtlinie 91/494/EWG (Gefliigelfleisch)

Richtlinie 91/495/EWG (Kaninchenfleisch und FlBlSCh von Zuchthld)
Richtlinie 92/45/EWG (Wildfleisch)

Richtlinie 92/46/EWG (Milch und Milcherzeugnisse)
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' Fur dle \Teufassuno der tlerseuchenrechthchen Vorschnften lassen -sich dleselben

Griinde anfithren wie fiir die Hygienevorschriften. Da sich diese Vorschriften nicht

'unrmttelbar auf die Verbraucheroesundhelt auswirken, wurde es- fiir zweckdienlich
- gehalten, die beiden Bereiche zu trennen und fiir das Tlerseuchenrecht einen separaten -

Vorschlao vorzuleoen

Auch fiir diesen Bereich wurde ein hohes Gesundheitsschutzniveau beibehalten. In

dem beigefiigten Vorschlag -wird erliutert, welche -Gesundheitsgefahren von
Erzeugnissen tierischen Ursprungs ausgehen konnen und wie ihnen begegnet werden
kann. Die amtliche Uberwachung, die Gemeinschaftskontrollen und die Einfuhr von

- Drittlanderzeugnissen unterliegen denselben Kriterien wie die Hygienegesetzgebung. -

AMTLICHE UBERWACHUNG

‘Uberwachung von Lebens- und Futtermitteln im allgemeinen IR

- In den 'Bereichén Verbrauchercesundheit Tiergesundheit, Lebens- und Futtermittel

ist die amtliche Uberwachung bereits geregelt. Diese Unterteilung - in verschiedene
Bereiche hat dazu gefiihrt, dafl fir verschledene Sektoren identische

-_Uberwachunosvorschnften festgelegt oder dafl ‘in -einem  bestimmten Sektor _
" bestimmte Aspekte der Uberwachung gar nicht geregelt wurden, so_daB Liicken in
der Gesetzgebung entstanden sind. Um dieser Situation abzuhelfen und die im

WeiBbuch festgelegten Ziele der Kommission (Aktion 4 des Anhang zum Weibuch) - -

- Zu verwukhchen soll ein Vorschlag mit allgemeinen Grundsétzen erarbeitet werden,
~ . die bei der Uberwachung der Einhaltung des Lebens- und Futtermittelrechts beachtet

werden miissen. Der Vorschlag regelt simtliche Aspekte .der amtlichen

‘Uberwachung von Lebens- und Futtermitteln, insbesondere die diesbeziiglichen

Pflichten der zustindigen ﬁbcrwachungsstellen der Mitgliedstaaten, das Vorgehen
bei - Gefihrdung  der = Verbrauchergesundbeit, - die  Ausbildung  von

- Uberwachungsbeamten, die Durchfiihrung von Krisenplinen, die Kontrollen von -

Einfuhrerzeugnissen, dle Kontrollen durch dle Komrmssmn den ErlaB von
SchutzmaBnahmen usw

7' Es konnen zwar bestimmte allgemeirie Uberwachungsvorschriften festgelegt werden,
- die fiir alle Lebensmittel gelten, doch darf nicht aus dem Auge verloren werden, da3
- die spezifischen Merkmale bestimmter - Erzeugnisse eine - produktspezifische

Uberwachung erfordert. Dies gilt- besonders fiir Erzeuomsse tierischen Ursprun S,
von denen ganz spezifische Gesundheltsoefahren ausoehen konnen.



Bestimmte Untersuchungen, z.B. die Schlachttier- und die Fleischuntersuchung, sind
sehr technischer Natur, und einige dieser Untersuchungsverfahren werden seit iiber
30 Jahren praktiziert, ohne daB jemals ohne groBere Verinderungen vorgenommen -
wurden. Obwohl sie sich bei der Bekidmpfung bestimmter Tierseuchen wie
Tuberkulose und Rotz gewihrt haben, finden z.Z. eingehende Beratungen statt, um
diese konventionellen Verfahren zu iiberpriifen, damit sie kiinftig "auch gegen

‘Gefahren eingesetzt werden konnen, die mit der modernen Lebensmittelherstellung

in Zusammenhang stehen. Die Beratungen konzentrieren sich im wesentlichen auf
die Verhiitung lebensmittelbedingter Infektionen (Salmonella sp., E. coli, Listeria,
Campylobacter usw.) durch moderne Untersuchungsverfahren und die Entwicklung
eines risikoorientierten-Systems zur Beherrschung anderer Gefahren.

Damit die Kommission sofort titig werden kann, wenn diese Beratungen zu einem

positiven Ergebnis fiihren, ist ein separater Vorschlag ausgearbeitet worden, in dem
alle Untersuchungsverfahren im einzelnen beschrieben sind. Bis die Ergebnisse der
wissenschaftlichen Bewertung vorliegen, wird vorgeschlagen, die derzeitige
Regelung beizubehalten. : . o

[y

KUNFTIGE MASSNAHMEN

‘Werden die vorliegenden Vorschlidge angenommen, so hat die EU eine spezifische
Hygienegesetzgebung an der Hand, die einen sehr hohen Gesundheitsschutz
gewihrleistet. Diese Gesetzgebung wird eine Reihe wichtiger Grundregeln umfassen,
von denen einige sowohl fiir die Lebensmittelunternehmen als auch fiir die
Uberwachungsbehérden neu sein werden. Die ordnungsgemiBe Anwenduang dieser
Regeln sollte anschlieBend kontrolliert werden. Die Erarbeitung von Leitlinien fiir
gute Hygienepraxis ist ebenfalls -ein wichtiger Schritt auf dem: Wege zu einem

T ebensmittelrecht, bei-dem die oesundhelthche Unbedenklichkeit der Erzeugnisse im

V ordergrund steht.

Daher wird vorgeschlagen, daB die Kommission diese Entwicklung genzu verfolgt
und iiber die Anwendung der Eigenkontrollsysteme von Lebensmittelunternehmen,
die Ausarbeitung von Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis und die Erfahrungen der

Mitgliedstaaten bei den Kontrollen und -Audits zur Uberwachung  der
- ordnungsgemiBen Anwendung dieser Regelungen einen Bericht erstellt .

Dariiber hinaus. wird die Kommission auch alle technischen und wissenschaftlichen

- Emwicklungen genau verfolgen.

Es ist absehbar, daB die Rechtsvorschriften in kommenden Jahren aus den genannten
Griinden wieder iberpriift werden miissen. Eine entsprechende Renslonsklausel ist
im Vorschlag vorgesehen. - I .. :
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DIE AUSSE\WIRTSCH —\FTLICHE Dl\IE'\SIO\I UND ALLGEMEI\'E ERWAGU\GE\I

In den vergangenen Jahrzehnten hat 51ch der Lebensmlttehnarkt drastlsch verdndert.

Lebensmittel und Handel werden immer internationaler, die Gemeinschaft handelt
mit 'E'rzeugnisseri aus. aller Herren Linder, und Gemeinschaftsunternehmen sind
stindig auf der Suche nach neuen Mirkten und Erzeugnissen in neu aufstrebenden '
Lindern. Auf dem sich dndernden Markt gibt die Lebensmittelsicherheit immer mehr
AnlaB zur Besorgnis: . Potentielle Gefahrenquellen- wie mikrobiologische
Kontaminationen und Riickstdnde- von Arzneimitteln oder -anderen . chemischen

" Schadstoffen kénnen durch Lebensmittel auf den Menschen iibertragen werden, und -

sind ‘eine neue Herausforderung fiir die politischen Entscheidungstriger, geeignete

‘Regelungen zum Schutz der Verbrauchergesundheit zu erarbeiten. Diesbeziigliche
. Bemithungen schlagen sich nieder in internationalen ~Abkommen und
- Verpflichtungen sowie der immer bedeutenderen Rolle internationaler
Organisationen (Codex Alimentarius und Internationales Tierseuchenamt), die

Normen, Empfehlunoen -und Lelthmen fiir den internationalen Handel mit-
Lebensmitteln erarbeltet haben.

" Die Vorschlige der Kommission werden dieser Herausforderung gerecht, weil sie fiir- - -
Einfuhrerzeugnisse die Erfiillung von Hygienenormen zur Auﬂaoe macht, die dem - -
geltenden internationalen Normen und Leitlinien Rechnung tragen.

LEBENSMITTELHYGIENE  UND ' GRUNBUCH = DER . KOMMISSION _ZUM
' LEBENS\HTTELRECHT : ' ‘

-Das Grunbuch der Komrmssxon zum Lebensmlttelrecht enthalt eine Relhe von

Grundregeln fiir die Lebensrmttelhyglene und Interessengruppen sind aufgefordert
worden, entsprechend Stellung zu nehmen. Die bisher iibermittelten Bemerkungen

sind im folgenden zusammengefaBt. Sie zeigen, daB das Lebensmittelhygienerecht

der Gememschaﬁ in wesentlichen Aspekten verbessert werden mu8.
a)  Kohirenz der Vorschriften

_D1e Mltghedstaaten befurworten die Schritte, die Zur Kod1ﬁ21erun0 und
Vereinfachung der vertikalen Hyglenerlchthmen und zur Priifung .des
Zusammenhangs zwischen diesen Richtlinien und der allgemeinen
Lebensmittelhyglenerlchthme ‘93/43/EWG  unternommen wurden. Die
Mitgliedstaaten sind sich darin einig, daB die allgememe Hyg 01ener1chthme die-
Grundlage. fiir HygienemaBnahmen- fiir alle Lebensmittel, ungeachtet _ihres
-Ursprungs, bilden und auch die Anwendung des HACCP-Konzepts vorsehen
sollte. Es wurde jedoch auch anerkannt, daB aufgrund der. von bestimmten
“Frzeugnissen ausgehenden potenuellen Gesundheltsoefahren zusatzhch
Detaﬂvorschnften notwendlo sind.



b)

c)

d

Nach den meisten Bemerkungen sollten den Gemeinschaftsmaﬁnéhmen alle
siecben HACCP-Grundsétze der Codex-Alimentarius- Komm1351on zugrunde
liegen - unter Einrdumung eines gewissen Spielraums fiir Betriebe, voa denen
nur ein geringes Risiko ausgeht. Leitlinien fiir eine gute Hyg1eneprax1s werden -
insbesondere fiir Klembetnebe als nutzhches Instrument anoesehen

" Die Nichtregierungsorganisationen stimmen grundsiitzlich mit  diesen

Bemerkungen iiberein und plddieren fiir ein risikoorientiértes vom Hof auf den

‘Tisch-Konzept. Sie sind sich darin einig, daB die allgemeine Hygienerichtlinie

und- das HACCP-System die Grundlage fiir GemeinschaftsmaBnahmen bilden
sollten, wobei in Anhédngen zu einem -einzigen Hyoleneref‘htstext
erforderlichenfalls zusitzliche MaBnahmen vorzusehen smd

Eir_lzelhandel

'Es besteht allgeméinés Einvernchmen dariiber, daB die Vorschrifien der

Richtlinie 93/43/EWG iiber -Lebensmittelhygiene fiir den Einzelhandel
angemessen sind. Es wurde jedoch von mehreren Seiten dafiir pladiert, daBl

~ sich die Kommissicn darauf konzentrieren sollte, geeignete einfache

Temperaturkontrollvorschriften. fiir diese Stufe der Nahrungskette zu
entwickeln. - - ' : ' i

Qualitidtsnormen

In den meisten Bemerkungen kam die Auffassung zum Ausdruck, daB
Qualitdtsaspekte nicht unter die Hygienevorschriften fallen sollten. Da mit
Qualitétsvorschriften und Hygienevorschriften unterschiedliche Ziele verfolgt
wiirden, sollten sie nicht in einem einzigen Rechtstext geregelt werden. Nach
Ansicht verschiedener Mitgliedstaaten ist die Lebensrmttelquahtat JedOf‘h auch
fiir den Verbraucherschutz von Belang. .

Aus den Bemerkungen von Nichtregierungsorganisationen c'ehtl ebenfalls
hervor, daB die Qualitidtsaspekte aus -der Hygienegesetzgebung gestrichen

. werden  sollten. Die derzeit in den Hygienevorschriften :geregelten

Quahtatsaspekte sollten uberprufa und . erforderlichenfalls separat geregelt
werden -

Schutzklausel
- - . . t

Nur wenige Regierungen nahmen zu dieser Frage Stellung, aber alle sprachen

sich fiir eine Erweiterung der Schutzklausel auf Erzeugnisse aus, die

innergemeinschaftlich oehandelt werden. ,
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e)  Uberwachung und Durchs'etzﬁng_

Die Mitgliedstaaten haben der Kommission umfangreiche, aber abweichende :
Bemerkungen zu dieser Frage iibermittelt. Ein Mitgliedstaat wiinscht eine -
Lockerung der derzeitigen Uberwachungsregelung und eine groBere
- Akzentuierung der Eignung und Zuverléssigkeit der Eigenkontrolisysteme der
Unternehmen. Ein anderer ist dagegen, daB die amtlichen Systeme der
. Lebensmitteliiberwachung durch _unternehmensinterne Verfahren ersetzt
~werden. In einer Bemerkung wird insbesondere die weitere Trennung von
Zustindigkeiten zwischen nationalen Behdrden und Kommission begriiit. Es
wird - oe'fdrden da Vorschriften fiir Qualititskontrollen, die auch
FoloemaBnanmen und Anforderungen an ‘die Qualifikation des zustandwen
_Ubenvachunospersonals umfassen sollten, festgelegt werden

Auch \IiCht"eOierunosorganisationen haben"urnfanoreiche BemerkunOén zur
Uberwachung und Durchsetzung der Gemeinschaftsvorschriften fibermittelt.
Die Aufteilung der Zustindigkeiten fiir Uberwachung und Durchsetzung auf
Unternehmen, einzelstaatliche BehSrden und Kommission wird begriit, sofern
die  jeweilige Zustindigkeit deutlich  definiert ist - und: die*
Uberwachurgsergebnisse der Offentlichkeit zugénglich gemacht werden.:
Die Verbraucherorganisationen wiinschen mehr Transparenz, :damit
“gegenseitiges Vertrauen geschaffen wird. ’ : ' '

f)  AuBenwirtschafiliche Dimension =~ . ]
‘In allen ‘Regierungsbemerkungén wird -die  zunehmende Bedeutung -der
auBlenwirtschaftlichen Dimension des Lebensmittelsektors hervorgehoben. Die
Gemeinschaft sollte eine aktlve Rolle be1 ~den Codex-Alimentarius-
~Verhandlungen spielen.

‘\Iichtrecierunosoroanisationen verweisen ‘auf die zunehmende Bedeutung
internationaler -Entwicklungen im Lebensmittelsektor und wiinschen eme
aktwe Beteiligung der Gememschaft

LEBENSMITTELHYGIENE UND  GRUNBUCH DER KOMMISSION  ZUR
LEBENSMITTELSICHERHEIT ' . '
Die beiliegenden Vorschldge stehen in Einklang mit einer Reihe von MaBnahmen,
die im Anhang zum WeiSbuch der Kommission iiber Lebensmittelsicherheit
‘(insbesondere Aktionen 8 und 28) vorgesehen sind. Die Neufassung der geltenden
- Rechtsvorschriften fiihrt zu einem umfassenden und integrierten Konzept, das dem
gesamten Weg eines Lebensmittels - vom landwirtschafilichen Betrieb bis zur
- Abgabe an den Endverbraucher - Rechnung trégt. Das Ergebnis ist ein kohdrenteres:-
und transparenteres Lebensmittelrecht. Zudem wird die Rolle der betroffenen
Unternehmen besser definiert. Die Grundsitze der Lebensmittelsicherheit werden
somit gewahrt. Die Kommission ist der Auffassung, da zusammen mit den im
WeiBbuch iiber ILebensmittelsicherheit angekiindigten oder bereits vorliegenden

anderen Vorschligen ein hoher Gesundheits- und Verbraucherschutz erreicht wird.



Die Kommission will auBerdem sicherstellen, da die Dynamik der vorgeschlagenen
MaBnahmen erhalten bleibt. Zu diesem Zweck wurden bereits verschiedene Arbeiten
in Angriff genommen, die gewdhrleisten sollen, daB weitere Risikobewertungen
durchgefiihrt und die Ergebnisse dieser Bewertungen in  kiinftige -
Gemeinschaftsvorschriften eingearbeitet werden.

FORM DER RECHTSAKTE

Wie im Griinbuch der Kommission iiber die allgemeinen Grundsitze des
Lebensmittelrechts in der Europdischen Union erldutert, ist die Kommission der
Auffassung, da8 Gemeinschaftsvorschriften in Form von Verordnungen eine Reihe
von Vorteilen aufweisen (Garantie einer gemeinschafilich einheitlichen Anwendung,
groBere Transparenz und Moglichkeit der sofortigen Anpassung an den
wissenschaftlich-technischen  Fortschritt). Daher werden die vosliegenden
Vorschldge als Verordnungen vorgelegt. '
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~-2000/0178 (COD)
Vorschlag fiir eine

VERORDNUNG DES EUROPAISCﬁEN PARLAMENTS UND DES RATES

. iiber -L’ébensmittelhygiene

DAS EUROPAISCHE PARLAMENT UND DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION -

-gestiitzt auf den Vertrag zur Grunduno der Europalschen Gememschaft msbesondere auf d1e
Artikel 95 und 152 Absatz 4 Buchstabe b),

auf Vorschlag der Kommission' -

nachVS'tellu_ngnahrne desVWirtrschaf,ts- und szialaﬁsschusses%,

nach Stellungnélime des Ausschusses der Reigionen3

ﬁach dem Verfahren des Artikels 25 1 d_es Veftrags, ;

- in Efwéigung nachstehender Griinde:

( 17) Der_,Schutz der _Vérbrauchérgesundheit ist von héchster B¢deutu_ng.

@ Zur Veﬁvﬁklichung des Biﬁnenmarktgs und um die. gésﬁndheitliche UnBedeniciichkeit
von Lebénsmitteln im-freien Warenverkehr zu gewihrleisten, wurde am 14. Juni 1993

die Richtlinie 93/43/EWG des Rates iiber Lebensmlttelhygxene erlassen.

(3) In der genannten Richtlinie sind die Grundsatze der Lebensrmttelhyglene und
- msbesondere folgendes festgelegt '

- die Hyglenenormen dle auf allen Stufen der Zubereltun Verarbeitung,'

: Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beforderung , Verteilung, Behandlung und

des Angebots zum Verkauf oder zur Abgabe an den Endverbraucher
gewihrleistet sein miissen;

_ ABLC...
ABLC..
-ABLC.. -
ABL. L 175 vom 19.7.1993, 5.1,

EONER VR
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(©)

(7

- (8) .

®)

(10)

(1D

— die Notwendigkeit, die Hygienenormen auf  Gefahrenanalysen,
Risikobewertungen und andere  RisikomanagementmaBnahmen  zur
Identifizierung, Beherrschung und Uberwachung kritischer Punkte im
Herstellungsverfahren zu stiitzen;

- die Moglichkeit, nach allgemeinen, wissenschaftlich anerkannten Grundsétzen

fiir bestimmte Kategorien von Lebensmitteln - mikrobiologische und
Temperaturkriterien festzulegen;

—  die Ausarbeitung von Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis, an denen sich
Lebensmittelunternehmen orientieren k6nnen;

‘~ die N otwehdigkeit, dafl die zustidndigen Behorden der Mitgliedstaaten die
~ Einhaltung der Hygienevorschriften tiberwachen, um den Endverbraucher vor
Gesundheitsschiden durch genuBuntaugliche Lebensmittel zu schiitzen;

—  die Verpflichtung fiir Unternehmensbetreiber, dafiir Sorge zu ti-agen da8 nur
oesundhelthch unbedenkliche Lebensmittel in den Verkehr gzbracht werden

Die Erfahruno hat gCZBIUt daB diese Grundsitze eine solide Grundlage fur die

Gewihrleistung gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel bilden.

Im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik sind spezifische Hygienevorschriften fiir
das Herstellen und Inverkehrbringen von.Erzeugnissen festgelegt worden, dxe in
Anhang I des Vertrags aufoehstet sind.

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

Diese spezifischen Vorschriften sind in vielen verschiedenen Richtlinien enthalten.

Zum Schutz der Verbrauchergesundheit enthalten diese Richtlinien gemeinsame
Grundregeln betreffend die Pflichten der Hersteller von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs, die Verpflichtungen - der zustindigen Behoérden, die ~technischen

'Anforderungen an Struktur und Beétrieb der mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs

arbeitenden Unternehmen, -die von diesen Unternehmen -zu beachtenden

Hygienenormen, die Verfahren fiir die Unternehmenszulassung, die Lager- und

Transportbedingungen, die GenuBtauglichkeitskennzeichnung der Erzeugnisse usw.

Viele dleser Grundregeln entsprechen den Grundrecreln der Richtlinie 93/43/EWG des
Rates.

Die Grundregeln der Richtlinie 93/43/EWG konnen daher als allgemeine Grundlage
fiir die hygienische Herstellung von Lebensmitteln im allgemeinen angesehen werden,
also auch von Erzeugnissen tierischen Ursprungs geméf Anhang I des Vertrags,

Neben dieser allgemeinen Grundlage sind spezifische Hygienevorschriften
erforderlich, die den besonderen Merkmalen . bestimmter Lebensmittel Rechnung
tragen. Die spemflschen Hyclenevorschnften fiir Erzeuomsse tierischen Ursprungs
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'smd Gegenstand der Verordnung .../.../EG des Europdischen Parlaments und des Rates
mit spenﬁschen Hyglenevorschnften fiir Lebensmittel tlenschen Ursprunos

(12) Hauptziel der allgemeinen und spezifischen Hyglenevorschrlften ist es, durch
gesundheitlich unbedenkliche Lebensmittel und insbesondere unter Beriicksichtigung
folgender Aspekte ein hohes Verbraucherschutzniveau zu gewihrleisten:

- des Grundsatzes, -daB die Hauptverantwortuna fir die Sicherheit eines
Lebensrmttels belm Hersteller liegt,

;— . der ‘\Iotwendlvkext die Sicherheit eines Lebensrmttels auf allen Stufen der
\Iahrungsl'ette einschlieBlich der anarproduktlon zu gewihrleisten;

- ”der Aufrechterhaltuno der Kiihlkette bei ‘Lebensmitteln, die nicht ohne
Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden konnen

' - der allgemeinen Anwendung des HACCP-Systems, Gas. zusammen it einer
guten Hygienepraxis den Grundsatz der Verantwortlichkeit der
Lebensmittelhersteller untermauern sollte; : :

—  der Tatsache, dal Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis ein wertvolles
Instrument sind, das ‘es Betreibern von Lebensmittelunternehmen auf allen
Stufen der Nahrungskette gestattet, die einschligigen Vorschrifien der
Lebensmittelhygiene einzuhalten; ' ‘ '

- der thwendigkeit, Leben'sm’itt-el‘ auf allen Stufen der Er'zéugung,' der
Herstellurm- und des Inverkehrbrindens amtlich zu iiberwachen'

—  der Festlecuncy von mikrobiologischen und - Temperaturkntenen auf der
Grundlage Wlssenschafthcher Risikobewertungen;

-~  der \'otwendlokelt sicherzustellen, daB  aus _ Drittlindern eingefiihrte
Lebensmittel - zumindest denselben oder gleichwertigen Hygienenormen
entsprechen

(13) Zur Gewahrlelstuno gesundhelthch unbedenklicher Lebensmittel von der.. -
Primérproduktion bis hin zum Verkauf an den Endverbraucher ist ein integriertes
Vorgehen erforderlich, bei dem alle Unternehmensbetreiber dafiir Sorge tragen

- miissen, daB die Sicherheit des betreffenden Lebensrmttels nicht in Frage gestellt wird. -

-(14) Gesundheltsgefahren die bereits auf Ebene' der anarproduknon oeoeben sind, .
miissen identifiziert und unter Kontrolle gebracht werden.

“(15) Hyglene im landmrtschafthchen Betr1eb kann gewihrleistet werden wenn dem

- Landwirt Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis und erforderlichenfalls spezifische -
Hyglenereoeln an die Hand gegeben werden, die bex der Pr1rnarprodukt1on ‘gewahrt

- werden sollten. :

3 ABLL ..



(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(22)
(23)

(24)

- (26)

Lebensmittelhygiene.”

Ein sicheres Lebensmittel ist das Ergebnis des Zusammenwirkens mehrerer Faktoren:
der Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften, der Durchfiihrung von Programmen fiir

- Lebensmittelsicherheit, die. von Unternehmensbetrelbern erstellt werden, und der

Anwendung des HACCP-Systems.

Das HACCP-System in Lebensmittelbetrieben_ sollte den vom Codex Alimentarius
bereits festgelegten Grundregeln Rechnung tragen, gleichzeitig jedoch flexibel genug
sein, um 1n allen Sltuatlonen vor allem jedoch in Kleinbetrieben, angewendet werden
zu konnen :

Um den Besonderhelten traditioneller Methoden der Lebensrmttelherstelluno und
etwaigen geographisch bedingten Versorgungsschwierigkeiten Rechnung zu tragen,
sollte ein gewisses Mafl an Flexibilitit gewihrleistet sein, das “die Ziele . der
Lebensmittelsicher-heit jedoch nicht in Frage stellen darf.

Fiir Lebensmittel, dié nicht ohne Bedehken bei Raumtemperatur gélagert werden
konnen, ist die Aufrechterhaltung der Kiihlkette absolutes Grundprinzip der

Die Umsetzung der Hygienevorschriften kann durch Zielvorgaben, z.B. Ziele fiir die
Erregerreduzierung oder Leistungsnormen, gelenkt werden. Es miissen entsprechende
Verfahrensvorschriften festgelegt werden.

Ein wesentlicher Aspekt der Lebensmittelsicherheit ist die Sicherung von. Herkunft

- und Verbleib des .Lebensmittels und seiner Zutaten auf allen Stufen der Nahrungskette.

Lebensmittelunternehmen sollten bei der zustidndigen Behorde emoetracen sem um

‘die amtliche Uberwachunc zu erleichtern.

. Unternehmensbetreiber sollten der zustidndigen Behorde bei der - amtlichen

Uberwachung jede erforderliche Unterstiitzung leisten.

In die Gemeinschaft eingefiihrte Lebensmittel miissen dieselben oder gleichwenige
Hygienenormen erfiillen, wie sie fiir gemeinschafilich erzeugte Lebensmittel gelten.

Um ein hohes Schutzniveau zu gewihrleisten und Verkehrsverlagerungen zu

vermeiden, sollten in Drittlinder ausgefiihrte Gemeinschaftserzengnisse dieselben

Hygienenormen erfiillen, wie sie fir in der Gemeinschaft verzehrte
Gemeinschaftserzeugnisse gelten. '

Hinenex'orschriften der- Gemuihschaft miissen wissenschaftlich fundiert ‘sein. Zu
diesem Zweck sind erfordvrhchenfalls dic mit dem Beschluf 97/579/EG der
Kommission vom 23. Juli 1997° eingesetzten Wissenschaftlichen Ausschiisse fiir

-Verbrauchergesundheit und Lebensmittelsicherheit und der mit- .dem BeschluB

97/404/EG der Kommission vom 10.Juni 1997’ eingesetzte Wissenschaftliche
Lenkungsausschuf zu konsultieren. '

ABIL. L 237 vom 28.8. 1997 S. 18
ABI. L 169 vom 27.6.1997, S. 85.
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27) Um dem technischen und wissenschaftlichen Fortschritt Rechnung zu tragen, sollte ein
‘ Verfahren zur Festlegung bestlmmter Vorschriften zur Hand sein, dle gemil dieser
7 Verordnuno erforderlich sind. . :

(28) Bei der Erarbeltuno dieser Verordnung sind die internationalen Verpflichtungen der -
Gemeinschaft  im Rahmen des- WTO-SPS- Uberemkommens und des Codex
Ahmentarlus berucksmhtwt worden.

(29) - Diese Neufassung des Hygienerechts der Gemeinschaft macht es moglich, daB -
bestimmte Hygienevorschriften durch die Richtlinie .../ ../EG des Rates zur.
Aufhebung bestimmter Richtlinien iiber Lebensmittelhygiene bzw. mit den
Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Vermarktung von zum Verzehr
~bestimmten Erzeugnissen tlerlschen Ursprungs sowie zur Anderung der Rlchthmen
89/662/EWG und 91/67/EWG?® aufgehoben werden konnen

(30) Daes 51ch bei den zur Durchfiihrung dieser Verordnunc erforderlichen MaBnahmen
um MaBnahmen allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der ’\/Iodahtaten fir die
Ausiibung der der Kommission iibertragenen Durchfiihrungsbefugnisse’ handel,

_ sollten sie nach dem Regelunosverfahren des Artikels 5 des Beschlusses erlassen
' werden -

" . HABEN DIESE VERORDNUNG ERLASSEN:

- Artikel I
' - Geltungsbereich -

- Diese Verordnung enthilt Hygienevorschriften fiir Lebensmittel, die auf allen Stufen der

Herstellung einschlieBlich der Primérproduktion und des Angebots zum Verkauf oder zur

Abgabe an den Endverbraucher gewahrt sein miissen. Sie gilt unbeschadet spezifischerer .
Vorschriften fiir die Sicherheit von Lebensmitteln. Ernahruncrsfraoen oder Aspekte der -
Zusammensetzunc fallen nicht darunter. .

Dlese Verordnuno betrifft Lebensmlttelunternehmen sie  gilt "jedoch -nicht fiir die
anarproduktlon von Lebensmitteln zum Eigenverbrauch bzw. die Zubereltuno von
: Lebensrmtteln zZum Ewenverbrauch

ABLL ... , -
> ABL. L 184 vom 17.7.199%, S. 23.



Artikel 2
Definitionen

Zum Zwecke dieser Verordnung gelten folgende Definitionen:

"Lebensmittelhygiene” (im folgenden "Hygiene" genannt): alle MaBnahmen und
Vorkehrungen, die notwendig sind, um eine Gefahr fiir den Menschen unter
Kontrolle zu bringen und zu gewihrleisten, daB ein Lebensmittel unter
Beriicksichtigung seines Verwendungszwecks zum Genu8 fiir Menschen -auglich ist;

"Lebensmittelsicherheit”: die Géwéihr, daB ein Lebensmittel der Gesandheit des
Endverbrauchers nicht - schadet, wenn es unter Beriicksichtigung seines
Verwendungszwecks zubereitet und/oder verzehrt wird;

"Lebensmittelunternehmen”: jeder offentliche oder private Betrieb mit oder ohne
Erwerbszweck, der auf einer oder allen Stufen der Erzeugung einschlieBlich der -
anarproduktlon und des Angebots zum Verkauf oder zur Abgabe an den
Endverbraucher verantwortlich ist;’

"Unternechmensbetreiber”: die Person(en), die dafiir verantwortlich ist (sind), daB die
Vorschriften dieser Verordnung in dem ihrer . Kontrolle unterstehenden
Lebensmittelunternehmen eingehalten werden; :

"Primirerzeugnisse": Anbauerzeugnisse, FErzeugnisse aus. der Tierhaltung,
Jagderzeugnisse und Fischereierzeugnisse;
"Primérproduktion”: die Gewinnung pflanzlicher und tierischer Primérerzeugnisse
einschlieBlich Emte, Jagd, Flschfang, Melken sowie simtlicher Stufen der tierischen
Erzeuoung vor dem Schlachten;

"zustdndige Behorde(n)": fiir die Durchfilhrung der in dieser Verordnung
vorgesehenen MaBnahmen und Kontrollen zustindige(n) Zentralbehdrde(n) eines
Mitgliedstaats oder jede andere Behorde oder Stelle, der die zentrale(n) Behorde(n)
- diese Zustindigkeit iibertragen hat (haben); )
"Bescheinigung”: das Verfahren, nach dem die zustéindigen Behtrden die Einhaltung
_ der Vorschriften schriftlich oder auf gleichwertige Weise bestétigen;

' _"Gleich\i'ertigkeif": die Eignung unterschiedlicher Systeme zur Verwirklichung
derselben Ziele; . :

"Gefahr”: ein biologisches, chemisches oder phymkahsches Agens mit der
Eigenschaft, die Gesundheit schidigen zu konnen; ' -

"Kontamination”: das unbeabsichtigte Eindringen eines Stoffes in ein Lebensmittel
oder dessen Produktionsumfeld, wodurch die Sicherheit oder GenuBtauglichkeit des
betreffenden Lebensmittels in Frage gestellt werden kann;
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- - “Vermarktung": das Vorritighalten, 'Feilhalten'odér' Anbieten zum Verkauf, das
' Verkaufen, die Abgabe oder Jede andere Form des Inverkehrbringens in der'
Gemeinschaft; - : - :

- "Einzelhandel:" das Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln und ihre Lagerung am -

* - Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den Endverbraucher, einschlieBlich GroB-
Catering-Betriebe, Fabrikkantinen, Biirokantinen, Restaurants und Gaststitten sowie -
Liden, deren Haupttitigkeit in der Lagerung zum Verkauf und im Verkauf von -
Lebensmitteln an den Endverbraucher besteht, Supermarkt-Belieferungszentren und
GroBmarkte die umhiillte und verpackte Lebensmittel verkaufen;

- - "Endverbraucher”: der zletzte Verbrauchér eines Lebensmittels, der das Lebensmittel
nicht im Rahmen eines Lebensmittelunternehmens oder -gewerbes verwendet; - '

‘= "Umbiillung": eine MaBnahme zum Schutz eines Erzeugnisses unter Verwendung
~ einér ersten Hiille oder eines ersten Behiltnisses, die das Erzeugnis unrmttelbar
umoeben sowie diese erste Hulle oder dieses erste Behaltms selbst

- "Verpackung": das -Plazieren eines oder mehrerer umhiillter Lebensmittel in ein
. zweites Behiltnis sowie dieses Behéltnis selbst; ist die Umbhiillung stabil genug, um
- einen wirksamen Schutz zu gewihrleisten, so kann sie als Verpackung gelten;

- "Erzeugnisse tierischen Ursprungs": von Tieren gewonnene Lebensmittel,
' einschlieBlich Honig; - - C

~ “"Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs”: von Pflanzen gewonnene Lebensmittel;

—~ . "Unverarbeitete Erzeugnisse”: Lebensmittel, die keinerlei Behandlung unterzogen
" wurden, einschlieBlich Erzeugnisse, die beispielsweise geteilt, ausgelost, getrennt, .

ausgebeint, fein zerkleinert, enthdutet, gemahlen, geschnitten, gesdubert, zugerichtet, .
geschliffen oder enthulst, gekuhlt gefroren oder tiefgefroren worden sind; S

- "Vgrarbeltungserzeugmsse Lebensmittel, d1e als unverarbeitetes Erzeugnis einem

 Verfahren wie- Erhitzen, Réuchern,- Salzen, Reifen, Pokeln, Trocknen, Marinieren,
.Extrahierén; Extrudieren usw. oder einer Kombination dieser verschiedenen

~ Verfahren interzogen wurden, -und/oder eine Kombination - dieser Erzeugnisse;
Stoffe, die zu ihrer Herstellung erforderhch sind oder d1e 1hnen besondere Merkmale
verlelhen durfen 7u°esetzt werden; )

- ."luftdiéht' vérschlosseneé Béhéiltnis" ein Behiltnis, das so 'konz'ipiert und dazu
: bestlmmt ist, semen Inhalt gegen das Eindringen von ‘throoroamsmen pall schutzen

- '_erforderhc_h,enfallsr, gegebe’nenfalls und '’ ausrelchend’ soweit im Rahmen des 7
"~ HACCP-Konzepts ﬁir_ erforderlich, zweckdienlich oder ausreichend gehalten.

N Artikel 3
Allgemeine Verpflichturig
Unternehmensbetreiber . tragen . dafir 'Sorgé, dafl ,au'fr allen Stufen ihrer Verantwortung,
einschlieflich der Primérproduktion und des Angebots der Lebensmittel zum Verkauf oder



zur Abgabe an den Endverbraucher, gewihrleistet ist, daB die Arbeitsprozesse unter
hyglemsch einwandfreien Bedingungen im Sinne dieser Verordnung ablaufen.

Artikel 4
Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften

Unternehmensbetreiber auf Ebene der Primérproduktion erfiillen die allgemeinen
- Hygienevorschriften gemiB Anhangl dieser Verordnung sowie etwaige andere -
spezifische Vorschriften gem#B der Verordnung .././EG (mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs) und etwaiger anderer
Anhinge, die nach dem Verfahren des Artikels 15 angefiigt werden konnen.

Nicht unter Absatz 1 fallende Unternehmensbetreiber -erfiillen die allgemeinen
Hygienevorschriften gemdB AnhangII = sowie etwaige andere spezifische
Vorschriften geméB der Verordnung .../../EG (mit spezifischen Hygienevorschriften.
fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs) und etwaiger anderer Anhinge, die nach dem
Verfahren des Artikels 15 angefiigt werden kénnen. »

Die Kommission kann nach'dem Verfahren des Artikels 15 Ausnahmen von den
Bestimmungen der in Absatz 1 und 2 genannten Anhinge gewihren, sofern die
Verwirklichung der Ziele dieser Verordnung dadurch nicht in Frage gestellt wird.

. Die Mitgliedstaaten konnen die Vorschrifien gemd8 Anhang II anpassen, um den
Erfordernissen von - Lebensmittelunternehmen in  Regionen in schwieriger
geographischer Lage oder Regionen mit Versorgungsschwierigkeiten, die lokale.
Mirkte beliefern, oder traditionellen Herstellungsmethoden Rechnung zu tragen. Die
Ziele der Lebensmittelsicherheit durfen dadurch -jedoch mcht in Frage gestellt
werden.

Mitgliedstaaten, die von dieser Moglichkeit Gebrauch machen, teilen cies der
Kommission und die anderen Mitgliedstaaten mit. Die Mitgliedstaaten verfiigen ab
dem Tag dieser Mitteilung iiber einen Monat, um der Kommission etwaige
schriftliche Bemerkungen zu iibermitteln. In diesem Falle faBt die Kommission nach
dem Verfahren des Artikels 15 Absatz 2 einen BeschluB.

Artlkel 5

(Ermzttluno von Gefahren und Bestimmung der Prozef3stufen im Herstellungsw erfahren, an
denen Gefahren ausgeschaltet werden kénnen - Hazard Analysis and Critical Control Points -

HACCP)

Unternehimensbetreiber, ausgenommen Untemehmensbetrelber auf Stufe der
Primédrproduktion,  entwickeln ~ und . wenden fortwihrend - ein  stindiges
Uberwachungsverfahren an, das an folgenden Grundsitzen des HACCP—Konzepts
~ ausgerichtet ist: :

a) Identifizierung von Gesundheitsgefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein akzeptables Mal} reduziert werden miissen, :
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b) Identifizierang der ProzeBstufe(n), auf der (dénen) és notwendig ist, eine
Gefahr unter Kontrolle zu bringen, d.h. zu vermeiden, auszuschalten oder auf .-
em akzeptables ’\/IaB yAll redu21eren (¢ crmcal control pomt(s) ),

" . ¢) Festlegung von Grenzwerten ,an den genannten ProzeBstufen ("critical control
s ~points”) zur - Unterscheidung - zwecks Vermeidung, -Ausschaltung oder-
Reduzwruno 1dent1ﬁ21erter Gefahren - zwischen Annahme und Ablehnung,

d) Festleguno und Durchfuhruno eines effizienten Svstems zur Uberwachung der
' crmcal control points”;

-e) . Festlegung von KorrekturmaBr_fahfﬁen'ﬁir den Fall, da8 die Uberwachung zeigt,
~ daBl ein "critical control point" nicht mehr fehlerfrei furiktioniert

2 ,Untemehmensbe-relber legen Verlflzlerunosverfahren fest um zu uberprufen ob die
Vorschrifien gemi#B Absatz 1 erfiillt sind. Venﬁzxerungen werden regelmiBig, auf-
jeden Fall jedoch immer. dann durchgefiihrt, wenn zu befiirchten steht, daB eine
Anderung des Produktlonssprozesses die Slcherhelt des heroestellten Lebensxmttels .

~ beeintrichtigen konnte. : :

3. Unternehménsbefréiber fihren eine Dokumentation, die Art und GroSe ihres -

o Unternehmens angemessen sind, um nachwelsen zu konnen, -daB die Vorschriften -
gemdB Absatz 1 und 2 erfiillt sind, und um die amtliche Uberwachung zu
“erleichtern. Der Unternehmensbetreiber verwahrt diese Dokumentatxon zurmndest
‘wihrend der Hall.barkeltsdauer des Erzeugmsses )

4. Als Teil des Sy<tems ‘gemiB Absatz 1, 2 und 3 konnen Unternehmensbetrelber in
- Verbindung mit den-Leitlinien fiir die Anwendung. des- HACCP-Systems gemiB
Artikel 7 und 8 auch Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis anwenden. Derartige
Leitlinien miissen .den betreffenden Produktlonsprozessen und Lebensrmtteln .
angemessen sein.- -

- 5. Nachdem Verfahren des Artikels 15 kann die Kommission MaBnahmen erlassen, um
- die' Anwendung dieses Artikels, insbesondere in Kleinbetrieben, zu-erleichtern.

L Artikel 6 -
Spenf sche Krlterzen fur die Slcherhelt von Lebensmttteln

‘Nach dem Verfahren des Artikels 15 ‘und nach Anhoruna des (der) zustandlgen-- .
Wlssenschafthchen Ausschusses (Ausschusse) '

-1 'konnen IIIlkI‘OblOlOElSChe Krltenen und Temperaturkntenen ﬁlr Lebensrmttel
~ festgelegt und/oder gedndert werden o S '

2. -konnen Zlele und/oder Leistungsnormen festaeleOt werden um die Anwenduno
. dieser Verordnuna w erlelchtem
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Artikel 7

Nationale Leltlmlen fiir eine gute Verfahrenspraxis und Leitlinien fiir die Anwendung des

HACCP-Systems

‘Die 'Mitgliedstaaten fordern die Entwicklilng von Leitlinien fiir eine gute

Verfahrenspraxis (im folgenden "nationale Leitlinien" genannt), die u.a. .eine
Richtschnur fiir die ordnungsgeméBe Durchfiihrung der MaBnahmen gemiB Artikel 3 -
und 4 und - soweit Artikel 5 Anwenduno findet - der Anwenduno der Grundsatze des
HACCP-Systems geben sollten.

“Werden_die in Absatz 1 genahnten Leitlinien fiir eine gute Praxis a,us-gearbeitet, SO
- erfolgt die Ausarbeitung = - ]

—  durch die Lebensmittelindustrie und Vertreter sonstiger interessierter Kreise
] bei_spielsweise zustandige Behérden oder Verbrauchervereinigungen;

- in Beratuno mit den im wesentlichen betroffenen Krelsen einschliedlich der
zustdndigen Behorden; :

- oeoebenenfalls unter Berucksmhtlouno der empfohlenen mternauonalen
Verhaltenskodlzes des Codex Ahmentanus -

_Natlonale Leitlinien- konnen unter der Schirmherrschaft eines nationalen

Normungsgremiums gem38 -Anhang I der Richtlinie 98/34/EG'® des Europiischen
Parlaments und des Rates vom 22. Juni 1998 iiber ein Informationsverfahren auf dem
Gebiet der Normen und technischen Vorschrlften geandert durch die Richtlinie
98/48/EG"!, erstellt werden '

Die Mltghedstaaten priifen die nationalen Leitlinien, um sicherzustellen, da

sie in den betreffenden Sektoren effektiv durchfiihrbar s_ind;

- .sie-unter Mitwirkung von Vertretern des betreffenden Sektors unc¢ anderer
- Interessengruppen wie zustindigen Behorden und Verbraucherverbinden
estellit worden sind; :

—  sie im Einklang mit dem empfohlenen Internationalen Verfahrenskodex mit
allgemeinen  Grundsditzen der Lebensmittelhygiene - ("Recommended
International Code of Practice, General Principles of Food Hyglene") des
Codex Alimentarius erstellt worden sind;

—  die ‘wichtigsten Interessenoruppen gehort und maBoebhche Stellunonahmen
berucksmhtlgt worden sind;

~  * sie als Leitlinien fiir die ordnunos'oemﬁﬁe An\venduﬁo der Artikel 3, 4 und 5 in
‘den betreffenden Sektoren und/oder fiir die betreffenden Lebe15m1Uel geeignet
sind.

10 ..

ABL. L 204 vom 21.7.1998, S: 37.
ABI. L 217 vom 5.8.1998, S. 18.



- 29 - ﬁmgp' Ahq

HERA V. W S 'x

. e\.-l :

" Zwolf Monate 'nach dem Inkrafttreten dieser Vefofdnung und danach jiihrlich

iibermitteln die Mitgliedstaaten der Kommission einen Bencht iiber den Stand der -

- Entwicklung der natlonalen Leitlinien gernaB Absatz 1.

: Dle \/11t011edstaaten ubermltteln ‘der Komrmssmn die Lelthmen die -nach ihrem -
Befinden die Anforderungen gemiB Absatz 3 dieses Artikels erfiillen. Die -
. Kommission fiihrt ein Verzelchms dieser Lelthmen das sie den ’\/IltOhedstaaten zur.

Verfiigung stellt.
Artikel 8
Gemeinschaftliche Leitlinien

- Sind ein 1 ‘VhtOhedstaat oder die Kommission der Auffassung, daf gememschaftswelt
einheitliche Lelthmen fiir eine gute Verfahrenspraxis und/oder gemeinschaftliche

Leitlinien fir die. Anwendung der HACCP-Grundsitze (im folgenden -
»~gemeinschaftliche Leitlinien genannt) erforderlich sind, so befaBt die Kommission -
gemdB  Artikel 15 den zustindigen AusschuB  damit; Notwendigkeit; )

Anwendungsberelc‘h und Gegenstand derartiger Lelthmen Zu prufen

Soweit oememschaftllche Leitlinien erstellt ‘werden, ist dafiir Sorge zu tragen, daB

- Vertreter des betreffenden Sektors und anderer- Interessengruppen, wie zustdndige

Behorden und Verbraucherverbinde, am Entwicklungsproze beteiligt sind und der

empfohlene internationale Verfahrenskodex des Codex Alimentarius mit allgemeinen

Grundsiizen fiir Lebensmittelhygiene sowie. etwaige nationale Leitlinien gemiB

Artlkel 7 berucksxchtlot werden

i Fur d1e Prufuno der oememschafthchen Lelthmen ist (smd) der (dle) zustandlge(n) '

~ AusschuB : (Aussphusse) gemdB Artikel 15 zustindig. Diese(r) - AusschuB

- (Ausschﬁsse) trigt (tragen) daﬁir'Sorgé, daB

- die Lelthmen in den betreffenden Sektoren gememschaftswelt durchfuhrbar

sind;

- d1e w1cht1gsten Interessenoruppen gehort und maBgebhche Stellungnahmen
‘ beruckswhtlct worden smd ,

- natlonale Le1thn1en soweit sie entwickelt und der Komrmsswn gemaB Artlkel
T Absatz 5 iibermittelt wurden, berucksmhtlot worden sind;

- — - sieals Leitlinien fiir d1e ordnunosoemaﬁe Anwendung der Artikel 3, 4 und 5in
* den betreffenden Sektoren und/oder fur die betreffenden Lebensrmttel geelgnet' }

sind.

-'Wurcien_ gemiB Artikel 7 nationale Léitlinie_n entwickelt und anschliefend gemﬁB
diesem Artikel gemeinschaftliche Leitlinien erstellt, so kann sich  der
Untemehmensbetrelber auf die nationalen oder dlC oememschafthchen Lelthmen
stiitzen. - : : :

Die Titel und Fundstellen geméinschaftlicher Leitlinien, die héch dem Verfahren der
“Absitze 1 bis 3 erstellt wurden, werden in der C-Reihe-des Amtsblatts der-

" Europiischen Gemeinschaften veroffentlicht. Die Mitgliedstaaten tragen dafiir Sorge,

2
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dal die verdffentlichten Leitlinien den betreffenden  Sektoren  der
Lebensmittelindustrie und den zustdndigen Behorden zur Kenntnis gebracht werden.

, Artikel 9
Ezm‘ragung bzw. Zulassung von Lebensmztteluntemehmen

Untemehmensbetrelber traoen dafiir Sorge, da8} alle ihrer Kontrolle unterstehenden
und unter diese Verordmng fallenden Unternehmen bei der (dem) zustédndigen
~ Behorde(n) unter Angabe ihres Gewerbes, des Firmennamens und der Anschrift
samtlicher Betriebsstitten, in denen Lebensmittel bearbeitet werden, zingetragen
sind. Die zustidndige(n) Behorde(n) teilt (teilen) jedem Lebensmittelunternehmen
eine Registernummer zu und fiihren ein aktuelles Verzeichnis die:er Nummern.

Unternehmensbetreiber, ausgenommen Einzelhindler, tragen dafiir Sorge, daf die
von ihnen herstellten Lebensmittel mit der Reglsternummer des Untemehmens
gekennzelchnet smd

Soweit die zustindige(n) Behorde(n) dies fiir erforderlich hilt (halten), um
sicherzustellen, daB die Vorschrifien dieser Verordnung erfiillt sind, oder soweit dies
in spezifischeren Gemeinschaftsvorschrifien vorgesehen -ist, ist iiberdies eine
Unternehmenszulassung erforderlich, ohne die das Unternehmen betreffende séinen
Betrieb nicht aufnehmen darf. Die zustindige Behorde 148t Unternehmen nur zu,
wenn durch eine Kontrolle der zustdndige(n) Behorde(n) vor Ort smheroeste]lt
wurde, daB} die Vorschriften dieser Verordnung erﬁlllt sind.

Artikel 10 |
Marktriicknahmen/Herkunftssicherung

Unternehmensbetreiber tragen dafiir Sorge, dal Lebensmittel vom Markt genommen
werden konnen, wenn sie die Gesundheit des Verbrauchers ernsthaft gefihrden.
Stellt . ein Unternehmensbetreiber fest, daB ein Lebensmittel emnsthaft
gesundheltsoefahrdend ist, so wird .das implizierte Erzeugnis unverziiglich vom
Markt genommen. Wurde ernsthaftes Gesundheitsrisiko festgestellt und wurde ein
Lebensmittel aufgrund einer gesundheitlichen Gefihrdung: des Verbrauchers vom
" Markt genommen, so-teilt der Unternehmensbetreiber dies der zustindigen Behorde
unverziiglich mit. ' :

" Unternehmensbetreiber fithren angemessene Biicher, in denen die Lieferanten der -
Zutaten und Nahrungsmittel, die zur Herstellung des betreffenden. Lebensmitteln
verwendet werden, sowie gegebenenfalls .die Herkunft der fiir die
Lebensmittelproduktion erzeugten Tiere eingetragen sind. '

Erforderlichenfalls erldBt die Kommission ‘nach dem Verfahren des Artikels 15
ausfiihrliche Vorschriften zur Herkunftssicherung von Lebensmitteln bzw.
Lebensmittelzutaten. s )
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“ Artikel 11
Amtliche KOngrpllen

Unternehmensbetreiber gewihren der zustaﬁdioen Behorde bei der Durchfiihrung der
- amtlichen Kontrollen Jede erforderhche Unterstiitzung. Sie gewihrleisten’ msbesondere

- den Zuoan0 all quauden Betnebsstatten Anlaoen und sonstwen Inﬁ'astrukturen

= " zur den - Dokumenten und - Biichern, die im Rahmen dleser Verordnuno '
' "~ vorgeschrieben sind oder die von der zustandloen Behorde zZur Beurtelluno der Laoe :
fiiir erforderlich gchalten werden. .

- Artikel 12 o
Einfuhr/Ausfuhr o I

1. ~ Lebensmittel, die zus Drittlindern in die Gemeinschaft eingeﬁihi't werden, erfiillen die -~
Vorschriften gemiB Artikel 3, 4 und 5 sowie etwaige: Vorschriften gemiB Artikel 6
- bzw. Vorschriften, die den Bestimmungen dieser Verordnung gleichwertig sind. -

2. Lebensmittel, die aus der Gemeinschaft in Drittlinder -ausoefuhrt werden, erﬁlllen die
Vorschriften gemi Artikel 3, 4, 5 und 9 sowie etwaige Vorschriften gem&B Artikel 6,
es sei denn ~das Emfuhrland sieht eine. andere Reoeang Vor.

: Artlkel 13 ,
Andermg der Anhange undDurchfuhrungsvorschrtﬂ‘en :

1.- : 'V'Di.e Vorsc_hr_lften der, Anhange dieser. Verordnung konnen nach demr Veffahren des
' Artikels 15 aufgehoben, angepaBt erginzt und/oder gedndert werden.

2. Durchfiihrungsvorschrifien zu den Artikeln- 4,5, 9, 10 und 12 konnen ‘nach dem 7
' VVerfahren des Artlkels 15 erlassen werden.

. Artikel 14 . - o
: Verweise auf’ihtemationale Normen '

. Dle in. dleser Verordnung enthaltenen Verwelse auf 1nternat10nale Normen belsplelswelse
* die Normen des Codex Alimentarius - kdnnen nach dem Verfahren des Amkels 15 gedndert -
werden -

N - Artikel 15
Verfahren des Stiindigen Ausschusses

1. Die Kommission wird von delh mit BeschluB 68/361/EWG12 des Rates élnoesetztén :
_Standigen Veterindrausschu3 und dem -mit Beschlu 69/414/151\?\/(3l3 des Rates
emoesetzten Stir: dloen LebensmlttelausschuB unterstiitzt.

~ ABL L 255 vom 18.10.1968, S. 23.
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Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so gilt gemiB Artikel 7 Absatz 3 und
Artikel 8 des. Beschlusses 1999/468/EG das Reoelunoswerfahren gemdl Artikel 5
dieses Beschlusses.

- Die in Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frist w1rd auf »

3 Monate- festgesetzt.

Artikel 16
Bertcht an den Rat und das Europazsche Parlament 7

- Die Kommission unterbreitet dern Europiischen Parlament und dem Rat innerhalb

von sieben Jahren nach Inkrafitreten dieser Verordnung einen Bericht iiber die
Ergebnisse der Anwendung dieser Verordnung, dem sie gegeberenfalls geelgnete
Vorschlédge beifiigt. . :

Damit die Kommission den Bericht gemifl Absatz 1 erstellen kann, iibermitteln die
Mitgliedstaaten zwolf Monate vor Ablauf. der . Frist gemaB Absatz 1 alle
maBgeblichen Angaben. .

Artikel 17
Inkrafttreten

- Diese Verordnuno tritt am Tag ihrer Verdffentlichung im Amisblant der Europazschen
Gememschaften in Kraft.

Sie gilt ab 1. Januar 2004. ’

Diese Verordnung ist in_allen 1hren Tellen verbindlich und gilt unmittelbar in Jedern
Mltohedstaat

Geschehen zu Briissel,

Im Namen des Européischen P_drlaments - 'Im Namen des Rates
Die Prdsidentin o - Der Prisident

13

© ABL L 291 vom 19.11.1969, S. 9.
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- ANHANGI |
ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE PRIMARPRODUKTION

Vorbemerkung

-Dieser  Anhang betrifft die Gewinnung von Primédrerzeugnissen und alle damit
zusammenhingenden Titigkeitsbereiche (Tierhaltung, Jagd, usw.).

KAPITEL I
Vorschriften fiir Lebensmittel im allgemeinen

1. _ Potenticlle Gefahren, die auf Ebene der Primdrproduktion auftreten konnen, und die
Methoden zu ihrer Beherrschung werden in den Leitlinien fiir eine gute
Verfahrenspraxis gemd Artikel 7 und 8 angegangen. Diese Leitlinien kdnnen mit
anderen Verfahrensleitlinien oder -kodizes kombiniert werden, die insbesondere in
anderen einschligigen Gemeinschaftsvorschriften vorgegeben sind. -

2. Primirerzeugnisse werden unter Beriicksichtigung der im AnschluB an die
Primérproduktion stattfindenden normalen Verarbeitungsprozesse im Einklang mit
den - Grundsitzen - einer. guten - Verfahrenspraxis so gewonnen, . daB
Gesundheitsgefalren iiberwacht und erforderlichenfalls ausgeschaltet oder auf ein
annehmbares MaB reduziert werden Dies beinhaltet aeoebenenfalls

- die Emfuhrunc von Praktlken und MaBnahmen die gewahrlelsten daf
’ Lebensmittel und .der 1hre Ausgangserzeugnisse = unter . hygienisch
einwandfreien Bedingungen hergestellt werden; ' S

— den ErlaB von \/IaBnahmen zur Eliminierung von Umweltcrvefahren‘r

- die Bekarnpfunc von Schadstoffen Unoezxefer Krankhelten und Infektlonen bei
Tier und Pfianze;

= die obligatcrische Unterrichtung der zUs,t!'aindigen Behorde, wenn eine Gefahr fiir
' die Gesundheit des Verbrauchers befiirchtet wird.

 KAPITEL I
_ Vorschriften fiir Ef'zeugn’issé tieriéchén Ursprungs
E 1. © Inden Leitlinien fiir gute eine Verfalnenspfaxis sind Mafinahmen vorgeseheh die fiir

eine hygienisch einwandfreie Beschaffenheit von Lebensmitteln erforderhch sind.
Diese umfassen gegebenenfalls .

—  die angemessene Remlouno und De:smfizwrun0 von Stallungen, Ausrustungen :
Raumhchkelten Transportkisten, Fahrzeugen usw.;

S~ Vorkehrunoen beim Einbringen neuer Tlerc in emen Haltungssbetrleb eine -
Flschfaxm, ein Muschelzuchtoebxet usw



—  die vorschriftsgemédBe  Verwendung von Tierarzneimitteln und Futl ermittel-
' zusatzstoffen

- die vorschriftsgernéiBe Entsorgung von verendeten Tieren, Abfall und Einstreu;
—  die Durchfithrung 'wirksarr-xer Programme zur Ungezieferbekdmpfung;

- die Absonderung kranker Tiere;

- .,die Sduberung von Schlachttierén,

—  MaBnahmen zur Verhiitung der Einschleppung von Infektionskrankheiten und
von auf Menschen iibertragbaren Krankheiten,

- die Identifizierung von Gefahren, die von Futtermitteln ausgehen kdnnten,

— eine Beschreibung potentieller meldepflichtiger Probleme fiir die’
Verbrauchergesundheit, ' -

—  die Durchfiithrung von Hyg 1enekontrolleproorammen Zoonosenbekarnpfungs-
‘programmen und Programmen zur gesundheitlichen Uberwachung von
Tierbesténden.

Landwirte fiihren Biicher bzw. Dokumentationen iiber sdmtliche Informationen, die
fiir den Gesundheitschutz von Belang sind und insbesondere iiber

- Art ﬁnd Herkunft von Futtermitteln, .

- den Gesundheitsstatus ihres Tierbestands und die Tierschutzbedingungen im
Haltungsbetrieb,

- die Verwenduno von Tierarzneimitteln (Art der Behandlung und Datum der
Verabreichung), »

- das Auftreten von Krankheiten, die die gesundheitliche Unbedenklickkeit von
-Erzeugnissen  tierischen  Ursprungs  beeintrichtigen konnten  (z.B.
Euterentziindungen); ’ '

—  die Ergebnisse etwaiger Analysen von Tiermaterialproben ‘oder sonstiger
Proben, die fiir die Verbrauchergesundheit von Belang sind, insbesondere in
bezug auf Programme zur Bekdmpfung bestimmter Zoonosen;

'~ Berichte des Schlachthofs iiber die Ergebnisse der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung.

Tierdrzte, Agrononen, Farmtechniker und alle anderen Personen, die in irgendeiner
Weise fiir die Tiere des betreffenden Haltungsbetriebs zustindig sind, unterstiitzen
den Landwm beim Fiihren der genannten Biicher bzw. Dokumentatlonen

Diese Biicher bzw. Dokumentationen kénnen zusammen mit anderen Biichern
gefiihrt werden, die moglicherweise in gemeinschafts- oder staatsrechtlich
vorgeschrieben sind. Die Landwirte halten der zustindigen Behorde die genannten
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Biicher bzw. Dokumentationen - fiir einen von dleser Behorde festzuleoenden
Zeltraum zZur Emsxcht bereit.

Alle in dlesen Biichern bzw. Dokumentationen enthaltenen Informationen, die fiir die -
~ Sicherheit von Lebensmitteln von Belang sind, miissen Schlachttiere. bzw.
. Schlachterzeugnisse;,bis zum Schlachthof bzw. Verarbeitungsbetrieb begleiten, damit
die zustindige Behtrde und das Bestimmungsunternehmen tiber den Gesundheitsstatus
des Tierbestandes informiert sind. :

KAPITEL III
Vorschriften filr Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs 7
In den Leitlihieh fiir eine gute Verfahrenspraxis sind- MaBnahmen festgelegt, die fiir -
_ die hygienisch einwandfreje Beschaffenheit von Lebensmitteln erforderlich sind. Diese -

umfassen gegebeneﬂfalls

-~ die  vorschriftsgemiBe Verwendung von Pﬂanzené_chutznﬁttéln und’
Dﬁnoemitteln : ' T

-~ - die Anwendung angemessener Gewmnunos- Bearbextunos- - Lagerungs- und
Beforderungs-methoden, :

-~ Verfahren urd MaBnahmen zur Vermeidung biologischer, chemischer -oder
physikalischer Gefahren wie Mykotoxine, Schwermetalle, Radioaktivitit usw.,

S die rVerwendung von Wasser bei der ,Primiirproduktiori,
— -. die Verwendung drganischéf Abfille bei der Prirhéirproduktiq’n,

~— die Reinigung und erforderlichenfalls . Desinfektion- von Maschinen,
- Ausriistungen und Transportfahrzeugen. ~ ' :

Die Landwirte fiihren, erforderlichenfalls mit Unterstiitzung “von fiir die
Betriebshygiene zustdndigen Personen (Agronomen, Farmtechniker usw.) Biicher

- bzw. Dokumentationen iiber simtliche Inforrnatlonen die fiir-den Gesundheltschutz _
‘von Belano sind und insbesondere iiber -

- die 'vorscmlﬁsgeméiﬁe Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und
' Dungemltteln ' ‘

—  die Ergebms<e der Analysen von Erzeuomsproben oder anderer Analysen
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ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR
LEBENSMITTELUNTERNEHMEN IM ALLGEMEINEN (AUSGvENO’\Il‘VIE’\T

UNTERNEHMEN AUF EBENE DER PRIMARPRODUKTION)

Vorbemerkungen

Die Kapitel V bis XII dieses Anhangs gelten fiir alle der Primérproduktion nachgelagerten
Stufen der Zubéreitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beforderung,
Verteilung, Bearbeitung und des Anbietens zum Verkauf oder zur Abgabe an den
Endverbraucher.

Die iibrigen Kapitel dieses Anhangs gelten wie folgt: -

- Kapltel I fiir Betriebsstitten im allcvernemen ausgenommen die Betr1ebsstatten oemaB
Kapitel IIT; : : ‘

- Kapitel II fiir alle Raumlichkeiten, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder
verarbeitet werden, ausgenommen die Betriebsstitten gemiB Kapitel I sowie
EBbereiche; :

- Kapitel III fiir alle in der Uberschrift dieses Kapitels genannten Betriebsstétten;

- Kapitel IV fiir Beférderungen im allgemeinen.

. KAPITEL I

Allgememe Vorschriften fiir Betriebsstéitten im allgemeinen, einschlieSlich Anlagen im
Freien (ausgenommen die Anlagen gemif Kapitel IIT)

1. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.

2. - Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so konzipiert,
angelegt, gebaut, gelegen und bemessen sein, dal

(a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion moglich
ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein MindestmaB beschrinkt
"werden und ausreichende Arbeitsflichen vorhanden smd die l‘yglemsch
elnwandfrele Arbeitsgidnge ermoglichen; :

(b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stcffen, das

Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von

'Kondensﬂusswkelt oder unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflichen
vermieden wird;

(c) gute Lebensmittelhygiene und Schutz gegen Kreuzkontaminationen zwischen
und wihrend den verschiedenen Arbeitsgingen durch Lebensmittel,
Umbiillungs- und Verpackungsmaterial, Ausriistungen, Materialien, Wasser,
Ventilation oder Personal sowie externe Kontammatlonsquellen (z.B. durch,
Ungeziefer) gewihrleistet ist; :
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(d). soweit dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist,
geeignete, temperaturkontrollierte Lagerrdume 'von ausreichender Kapazitit
vorhanden sind, damit die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur

oehalten werden kénnen und eme Uberwachuno der Lagertemperatur moglich

1st. :

Es miissen an geeigneten Standorten geniigend Handwaschbecken vorhanden sein.
Ebenso miissen geniigend Toiletten mit Wasserspiilung und Kanalisationsanschluf °
vorhanden sein. Toilettenriume diirfen auf keinen Fall in Riume offnen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wu‘d

Handwaschbecken miissen Warm— und Kaltwasserzufuhr haben. . Dariiber hinaus
miissen Mittel zum Hindewaschen und zum hygienischen Héndetrocknen vorhanden
sein. Soweit dies zur Vermeidung eines inakzeptablen Kontaminationsrisikos . .
erforderlich ist, riissen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensrmtteln von den .
Handwaschbecl(en getrennt angeordnet sein.

- 5. Es rnuB eine ausreichende und angemessene natiirliche oder kunsthche Beluftunc

~ gewihrleistet sein.- Kiinstlich erzeugte Luftstrdmungen aus einem unreinen in einen

- reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Liiftungssysteme miissen so installiert sein,

" daB Filter und andere Teile, d1e oeremlot oder ausgetauscht werden miissen, lelcht
zuginglich sind.

~ Alle sanitiiren Anlaoen miissen uber eme angemessene naturhche oder kiinstliche
Beliiftung verﬁlgen :

Bereiche, in dcnen mit Lebensmitteln umgeoanoen w1rd miissen uber eme
angemessene natiirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.

Ableitungssysteme miissen zweckdienliéh und so konzipiert und gebaut sein, daB
jedes Risikos der Kontamination von Lebensmitteln vermieden wird. Offene oder
teilweise offene-AbfluBrinnen miissen so konzipiert sein, dafl die Abwisser nicht aus
einem unreinen zu einem bzw. in einen reinen Bereich oder einen anderen Bereich -
flieBen konnen, in dem mit Lebensrmtteln umgegangen wird, die die Gesundhelt des -
Verbrauchers schadloen konnten '

Soweit dies zu Hygienezwecken erforderlich ist, miissen angemessene
'Umklelderaume : fiir das Personal vorhanden sein. ' : :

- KAPITEL I1

Spezifische Vorschnften fiir Raume, in denen Lebensmittel zubereltet behandelt oder -
verarbeitet werden (ausgenommen EBbereiche und die Betnebsstatten gemilB
Kapltel 1)

.Riume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen EBbereiche), miissen so konzipiert und angelegt sein, dafl eine gute

. Lebensmittelhygiene gewihrleistet ist und - Kreuzkontaminationen zwischen und
wihrend Arbeitsgingen vermieden werden. Sxe miissen insbesondere folgende
Anforderungen erfiillen: ' :



(a)

(b

(©

(@

(e

®

Die Bodenbelige sind i in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
entsprechend - wasserdicht, wasserabstoBend und abriebfest sein und aus

_nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber

konnen die zustéindige Behorde davon iiberzeugen, da andere verwendete -
Materialien in gleicher Weise geeignet sind. Gegebenenfalls miissen die Béden
ein angemessenes Abflufsystem aufweisen. '

Die Wandflichen sind in einwandfreiem Zustand zu halten unid miissen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.. Sie miissen
entsprechend wasserundurchlissig, wasserabstoend und abriebfest sein und

aus nichttoxischem Material bestehen sowie in einer -den jeweiligen

Arbeitsvorgingen angemessenen Hohe glatte Flichen aufweisen, es’sei denn,
die Unternehmensbetreiber konnen die zustindige Behorde davon iiberzeugen,

-daBl andere verwendete Materialien in gleicher Weise geeignet sind.

Decken und = Deckenstrukturen ‘miissen  so  gebaut sein,. daB
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen auf Pm Mindestmal
beschrinkt werden

Fenster und _andere Offnungen miissen so gebaut sein, daB
Schmutzansammlungen vermieden werden. Soweit sie nach auflen offnen,
miissen sie erforderlichenfalls mit. Insektengittern versehén sein, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden konnen. Soweit offene Fenster die
Kontamination von Lebensmitteln begiinstigen, miissen sie wéhrsnd des
Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

Tiiren miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie miissen entsprechend aus glattem und wasserabstofendem Material
bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber konnen die zustindige
Behorde-davon iiberzeugen, dafl andere verwendete ’\/Iaterlahen in gleicher

Weise geeignet sind.

Flachen, (einschlieBlich Ausriistungsflichen) in Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und

" miissen leicht zu reinigen und erfordérlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie

miissen entsprechend aus glattem, abriebfesten und nichttoxischem Material
bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber konnen die zustdndige
Behoérde davon iiberzeugen, daB andere verwendete Matenahen in gleicher
Weise geeignet sind. _ - -

Falls dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, miissen
- geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdten und
Ausriistungen vorhanden sein. Diese Vornchtunoen miissen korrosionsfest uad leicht
zu reinigen sein und iiber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfiigen.

Falls dies zum Erreichen der Ziele dieser Vérordnung erforderlich ist, miissen

geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel vorhanden sein. Jedes
~ Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln mufl
je nach Bedarf iiber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem
Trinkwasser verfiigen und saubergehalten werden.



T Drucksache 524/ 00

~ KAPITEL Il

- Vorschriften fiir ortsveriinderliche und/oder nichtstéindige Betriebsstiitten (wie
Verkaufszelte, Marktstinde und mobile Verkaufsfahrzeuge), vorrangig als private
Wohngebiiude genutzte Betriebsstiitten, in denen jedoch Lebensmittel zu anderen
Zwecken als zum privaten Verzehr zubereitet werden, sowie gelegentlich als Gaststatten
genutzte Betnebsstatten und Verkaufsautomaten

1. ‘Die Betriebsstitten und Verkaufsautomaten smd SO oelegen konzipiert, gebaut,
sauber- und instandgehalten, da8 das Risiko der Kontamination- von Lebensmitteln
und der Emmstung von Ungeziefer weitestgehend vermieden w1rd

2. Insbesondere gilt erforderlichenfalls folgendes:

(a) ‘Es miissen geeignete Vorrichtungen (einschlieBlich Vorrichtungen zum

' hygienischen Waschen und Trocknen der Hinde --sowie hygienisch

~ einwandfreie sanitire Anlagen und Umkleideriume) zur Verﬁlouno stehen,
damit eine angzmessene Personalhyglene oewahrlelstet ist;

-(b) Flachen, die mit Lebensrmtteln in Berithrung kommen, smd in einwandfreiem
Zustand zu halten und miissen einfach zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend aus glattem, abriebfestem und -
nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Unternehmensbetreiber

- konnen die zustindige Behorde davon iiberzeugen, daB andere verwendete
‘Materialien in glelcher Weise geeignet smd

(c) es miissen geeignete Vornchtunoen zum. Remloen und erforderhchenfalls‘
Desinfizieren von Arbeitsgeriten und Ausriistungen vorhanden sein;

(d) soweit Lebensmittel vor Ort gesiubert werden miissen, miissen die jeweiligen
_ Arbeltsoange unter hymemsch emwandfrelen Bedingungen ablaufen kOnnen;

" (e) es muBeine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser
oewahrlelstet sein; : = )

() es miissen - angemessene Einrichtungen . und/oder Vorrichtungen zur

’ hygienischen Lagerung und Entsorgung von gesundheitlich bedenklichen
und/oder ungenieBbaren (fliissigen und festen) Stoffen und Abféllen vorhanden
sein;

(g) es miissen anoemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur Haltung
und Uberwachuno geeigneter Temperaturbedmoungen fir die Lebensrmttel
vorhanden sein;

(h) -die Lebensmittel miissen so aufbewahrt -werden, daB das RlSlkO einer
Kontamination weitestgehend vermieden wird. .



o

KAPITEL IV
- Beforderung

Transportmittel und/oder Transportcontainer fiir Lebensmittel miissen sauber- und
instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination geschiitzt sind,
und miissen erforderlichenfalls so -konzipiert und gebaut sein, daR eine angemessene
Reinigung und/oder Desmfeknon moglich ist.

Transportbeh’cilter in Fahrzeugen und/oder Containern diirfen. zur Beforderung’
anderer Giiter nur eingesetzt werden wenn Lebensmittel dadurch mcht kontaminiert
werden konnen.

Lebensmittel, die in fliissigem, granulat- oder pulverformigem Zustand als
Massengut  befordert werden, werden in Transportbehiltern -und/oder
Containern/Tanks befordert, die ausschlieBlich der Beforderung von Lebensmitteln
vorbehalten sind. Die Container sind in einer oder mehreren Sprachen der -
Gemeinschaft deutlich _sichtbar und dauerhaft als Beforderungsmittel fiir
Lebensmittel anuszuweisen, oder sie tragen der Aufdruck "Nur fiir Lebensmittel”.

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

Waurden Transportmittel und/oder Container fiir die Beforderung anderer Waren als

- Lebensmittel oder die Beforderung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind

sie zwischen den einzelnen Ladungsvorgingen sorgfiltig zu reinigen, damit kein
Kontaminatjonsrisiko entsteht. ’

Lebensmittel sind in Transportmitteln und/oder Containern so zu plazieren und zu
schiitzen, da8 das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

Falls dies zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, miissen
Transportmittel und/oder Container,” die zur Beférderung von Lebensmitteln
verwendet werden, so ausgeriistet sein, dal die Lebensmittel auf einer geeigneten
Temperatur gehalten werden kénnen, und so kon21p1ert sein, dafl eine Uberwachuno
der Beforderungstemperatur moglich ist. :

KAPITEL V

Vorschriften fiir Ausriistungen

Gegensténde, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmlttel in Beriihrung kommen,
miissen saubergehalten werden und miissen

(a)

so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, daB das Risiko einer

Lebensmittelskontamination so gering wie moglich ist;



(b)

©
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“mit A_ﬁsnahme VOF: Einivegbehéiltérn oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und
instand gehalten sein, daB sie im Hinblick auf ihre beabsichtigte Verwendung rein
gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden konnen; : :

so installiert sein, daB ihr unmittelbares Umfeld angemessen gereinigt werden kann.

" KAPITEL VI

Lebensmlttelabfalle

Lebensmlttelabfallu und andere Abfallprodukte durfen 51ch in Raumen in denen
Lebensmittel bearbeltet werden, nur soweit anhaufen wie dles Zum relbunoslosen

~ Betrieb der Anlage erforderhch ist.

Lebensrmttelabfalla, noemeBbare Nebenprodukte und andere Abfallprodukte sind in -

~ verschlieBbaren Containern zu lagern, es sei- denn, die Unternehmensbetreiber

konnen die zustindige Behorde davon iiberzeugen, daB andere Containerarten oder
- andere Entsorgungssysteme in gleicher Weise geeignet sind: Abfallcontainer miissen -
angemessen gebaut sein, elnwandﬁel instand gehalten sowie leicht zu reinigen und
-erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Es sind- geelonete Vorkehrungen fiir

die Abholung und Lagerung;-

-von

»Lebensrmttelabfall n-und anderen Abfallprodukten zu treffen. Abfallsammelrdume
- miissen so konzipiert und gefiihrt werden daB sie sauber und unoemeferﬁel gehalten

werden konnen

: Abwasser smd nach oeltendem Gemeinschaftsrecht hyglemsch einwandfrei und

umweltfreundlich zu entsorgen und diirfen Liebensmittel weder direkt noch indirekt

kontarmmeren

KAPITEL VII

Wasserversorgung

Es muB eine anoemessene Trmkwasserversorouno im Sinne der Richtlinie 98/83/EG
des. Rates iiber. die - Qualitit von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch _
gewihrleistet sein. Trinkwasser im Sinne der: oenannten Richtlinie ist immer dann zu

verwenden, wenn. gewahrlelstet werden muB -daB8 Lebensmlttel nicht kontammxert

_werden.

Brauéhw'ass’er ‘das beispieisWeisé zur Brandbéekﬁmpmng, Démpférzedgung, Kiihlung
oder #hnlichen Zwecken verwendet wird, ist separat zu leiten, und diese separaten

- . Leitungen miissen als Brauchwasserleltunqen ausgewiesen sein. Es darf weder eine

DD,,

Verbindung zur T nnkwasserlc:ltuncy noch dle M00hchke1t des Riickflusses i in dlese }

* Leitung bestehen.

i

ABI. L 330 vom 5.12.1998, S. 32.




o

1.

2.

Wasser, das entweder zur Verarbeitung oder zur Verwendung als Zutat anfbereitet

werden soll, darf fiir das betreffende Lebensmittel keine mikrobiclogische,
chemische oder physikalische - Gefahrenquelle darstellen und muB den
- Trinkwassernormen der Richtlinie 98/83/EWG entsprechen, es sei denn, die

zustindigen Behorden der Mithiedstaat_en haben sich davon iiberzeugt, daB die
‘Wasserqualitdt das Lebensmittel in seiner Fertigform in keiner Weise beeintréchtigen -

kann.

Eis, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt oder das eine Kontaminationsquelle
fir Lebensmittel darstellen kann, mufl aus Wasser hergestellt werden, das die

' ~ Normen der Richtlinie 98/83/EG erfiillt. Es muB so hergestellt, behandelt und

oelaoert werden, daB jegliche Kontarmnatlon ausoeschlossen ist.

gesundheitsgefihrdenden oder kontarninationsfdhigen Stoffe enthalten.

KAPITEL VIII

Personalhygiene -~

~ Dampf, der unmittelbar mit-Lebensmitteln in Beriihrung kommt, darf keine p‘otentiell' '

Personen, die Lebensmittel bearbeiten, halten ein hohes MaB an persénlicher |

Sauberkeit und miissen angemessene und saubere Arbeitskleidung und, scweit dies
zum Erreichen der Ziele dieser Verordnung erforderlich ist, geeignete
Schutzkleidung tragen. '

Personen, die an einer Krankheit leiden oder bekanntermaBen Triger von
- Ansteckungsstoffen sind, die durch Lebensmittel auf den' Verbraucher iibertragen
~werden konnen, sowie Personen mit beispielsweise infizierten - Wunden,

Hautinfektionen, Geschwiiren oder Diarrh6e ist das Betreten von Bereichen, in denen

Lebensmittel bearbeitet werden, generell verboten, sofern auch nur die geringste
Mbglichkeit besteht, da Lebensmittel direkt oder indirekt mit pezthogenen
Mikroorganismen kontaminiert werden. Derart infizierte Personén, die in einem

- Lebensmittelunternehmen beschéftigt sind und die mit Wahrscheinlichkeit mit

Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind verpflichtet, jede Krankheit bzw. jedes
Anzeichen eines Krankheltszustands dem Unternehmensbetreiber unverziglich zu
melden. :

KAPITEL IX

. Vorschﬁften fiir Lebensmittel

Rohstoffe bzw. Zutaten werden von einem = Lebensmittelunternehmen nicht

akzeptiert, wenn sie erwiesenermaBen oder aller Voraussicht nach mit Parasiten,
pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen
derart kontaminiert sind, daB sie auch nach ihrer normalen Aussortierung und/oder

oder Verarbeituno nicht zum GenuB fiir Menschen cyeeidnet sind.

" Rohstoffe und Zutaten, -die . einem Lebensmittelunternehmen vorritig gehalten
“werden, sind so lagern, daB gesundheitsgefihrdende Verderbnis verhindert wird und
Schutz vor Kontamination gewihrleistet ist.

" nach einer von Lebensmittelunternehmen hygienisch einwandfreien Vorbehandlung _



'Lebensmxttel dle behandelt gelaoert Verpackt felloehalten und befordert werden,
sind vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie zum Genu8 fiir Menschen ungeeignet
oder gesundheitsschédlich machen bzw. derart kontaminieren, daB ein Verzehr in
diesem Zustand unzumutbar ware bnoemefer ist: durch geeignete Verfahren zu
_bekampfen '

) Rohstoffe Zutaten, Zw1schenerzeucrnlsse und Endvrzeuomsse die das Wachstum

" -pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen fordern konnen, miissen

bei Temperaturen aufbewahrt werden, die keiner Gesundheitsschidigung Vorschub
leisten. Die Kiihlk=tte darf nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch fiir begrenzte
Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus praktlschen'
Griinden bei der Zubereitung, Beforderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und
_beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des
Verbrauchers dadurch nicht gefihrdet” wird. Lebensmittelunternehmen, die
'Verarbeltunoserzeuomsse herstellen, - bearbeiten und - umhiillen, miissen Zur
" Vermeidung von Kontaminationen iiber oeelonete -ausreichend grofe Riume zur
- getrennten Lagerung der zu verarbeitenden Rohstoffe und -ausreichende, separate -

'Kuhlraume verﬁloen s :

Soweit Lebensmittel kiih! vorriitig gehalten oder serviert werden sollen, miissen sie

~._nach ihrer Erhitzung oder; falls keine Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung
so schnell wie méglich auf eine Temperatur aboekuhlt werden, die keiner --

Gesundheltsgefahrduno Vorschub lelstet

Gefrorene Leben mittel smd so aufzutauen, daB das RlSlkO des Wachstums

pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln —

auf ein MindestmaB beschrinkt wird. Sie miissen bei einer Temperatur auftauen, die
keiner Gesundheitsgefihrdung Vorschub leistef. Potentiell gesundheitsgefihrdende

E Tauﬂusswkelt muB abflieBen konnen. Aufgetaute Lebensmittel miissen so bearbeitet

werden, daB das Risiko des Wachstums pathogener Mikroorganismen oder der; 7
. Bllduno von Toxinen auf ein MmdestmaB beschrénkt wird. ' '

Gesundhe:ltscefamdende und/oder unoemeBbaIe Stoffe einschlieBlich Futtermittel,
sind entsprechend zu etlketneren und in separaten verschlossenen Behaltnlssen zu -
lagern. : :

Rohstoffe d1e zZur Herstelluno von Verarbeltunoserzeuomssen verwendet werden,
miissen gemaB dieser Verordnung gewonnen und Vermarktet bzw. emoefuhrt worden
- sein. S , -

KAPITEL X
Vorschnften fiir das Umhullen und Verpacken von Lebensmltteln

: Es sind alle. erforderhchen Vorkehrunoen zu treffen damit Umhullungs- und’
Verpackunosmatedahen keine Kontammatlonsquelle fir Lebensmittel darstellen.
Umbhiillungs- © und  Verpackungsmaterial ist so herzustellen und an.
Lebensmittelunternehmen zu beférdern und zu liefern, daB sie vor potentiellen
Kontammatlonen die eine Gefahr fiir den Verbraucher darstellen konnten, geschiitzt .
sind.



Umbhiillungsmaterial muB so gelagert werden, daB3 kein Risiko besteht, daB sie -

insbesondere "durch Lebensmittel, das Lagerumfeld, Reinigungsmittel und
Ungeziefer kontaminiert werden. '

tragen dafiir Sorge, da diese nicht kontaminiert werden. Der Verpackungsraum muf3
insbesondere groB genug . und im Hinblick auf eine hygienisch einwandfreie

_ Lebensmittelunternehmen, in denen ungeschiitzte Erzeugnisse verpack: werden, -

Verpackung gebaut und konzipiert sein. Das Verpackungsmaterial ist vor seiner
Verbringung in den Verpackungsbereich zu montieren und unverziiglich zu. -
verwenden. Gegebenenfalls ist das Verpackungsmatenal auf hyglemsche Weise mit.

einem Umhullungsmaterlal auszukleiden.

- Umbiillungs- und Verpackungsmaterial darf fiir Lebensmittel nur wiederverwendet

werden, wenn es leicht zu reinigen und, soweit dles aus hygienischen Zwecken

erforderlich ist, zu desmﬁmeren ist. -

KAPITEL XI ,
Sondervorschriften fiir bestimmte Verarbeitungsprozesse

Hitzebehandlung

—  Das Lebensmittel ist einer vorgegebenen Hitzebehandlung zu unterziehen,

“eventreell kombiniert mit anderen Verfahren zur Hemmung des mikrobiellen
Verderbs.. Die Erhitzungsbehélter miissen mit den erforderlichen Reglern zur
Steuerung des Erhitzungsprozesses ausgestattet sein.

~ —  Reicht eine Hitzebehandlung, eventuell mit anderen Verfahren Zur Hemmung

des mikrobiellen Verderbs kombiniert, fiir die Haltbarmachung der

Erzeuomsse nicht aus, so sind letztere nach dem Erhitzen so schnell wie

moglich auf die vorgeschriebene Lagertemperatur abzukiihlen, damit der das.

~ Mikrobenwachstum  férdernde  Temperaturbereich  moglichst - schnell
unterschrltten und die vorgegebene Lagertemperatur erreicht wird.

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

- Gegebenenfalls und insbesondere bei Verwendung -von Dosen und G—léisern' ist

- vor Zugabe des Fiillguts sicherzustellen, daf} die Behalter unversehrt und
sauber sind.

— Wird das Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behitlnissen
hitzebehandelt, so ist sicherzustellen, daB das nach dem Erhitzen zum Kiihlen
der Behiltnisse verwendete Wasser keine Kontaminationsquelle darstellt.

 Chemische Zusitze zur Verhiitung der Korrosion von Ausriistungen und
Behiltern sind unter Berlicksichtigung der Leitlinien fiir gute Verfahrensprax1s
zu verwenden.

-~ Bei kontinuierlicher Hitzebehandlung fliissiger Lebensmittel ist jede

Vermischung von erhitzter mit unvollstindig erhitzter Fliissigkeit - zu

vermeiden.
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2. Rauchern
- Raucherrauch und HltZC durfen andere Arbeltsoanoe mcht beemtrachtloen

- Die zur Raucherzeugung verwendeten Matenahen miissen so gelagert und -
- verwendet werden, dal Lebensmittel nicht kontaminiert werden kénnen.

" — - Holz, das mit Farbe, Lack, Leim oder mit sonstigeh chemischen Schu'tzmitt,eln:
- behandelt worden ist, ist als Material fiir die Raucherzeugung nicht zuldssig.

- 3 "Salzen

Salz, das zur Behandlung von Lebensmitteln verwendet wird, muf ‘sauber sein und
-so gelagert werden, daB jegliche Kontamination ausgeschlossen ist. Das Salz kann -

- nach einer Reinigung wiederverwendet. werden, wenn nach dem HACCP-System

- gewihrleistet werden kann, da kein Kontaminationsrisiko besteht. - '

CHAPTER XII
' .'SChUlung,_ ‘ - -

. Betreiber von Lebensmittélunternehmen gewihrleisten, daB Betricbsangestellte, die
Lebensmittel bearbeiten, - entsprechend ihrer Titigkeit uberwacht und in Fragen der
: Lebensrmttelhyglene angewiesen und/oder geschult werden

Betrelber von Lebensrmtteluntemehmen gewahrlelsten daB Betnebsangestellte dle fiir die
Entwicklung und Anwendung des HACCP-Systems im Betrieb zustindig sind, in allen
Fragen des HACCP- Konzepts angemessen geschult werden.
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. 2000/0179 (COD) -
Vorschla_g fiir eine )

VERORDNUNG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES

mit speziﬁséhen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

DAS EUROPAISCHE PARLANIENT UND DER RAT DER EUROPAIS CHEN UN ION,

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen Gememschaft m>besondere auf die
- Amkel 152 Absatz 4 Buchstabe b), ' :

- auf Vorschlag der Kommission ,

nach Stellungnahme des Wirtschafts— und Sozialaussc'huss"esz,:

nach Ste]lungnahme des Ausschusses der Retnonen

gemiB dem Verfahren des Artikels 231 des Vertrags

in Erwigung nachstehender Griinde:

Oy

(2)

(3

[C))

(5)

Die Verordnung ../ ./EG des Europiischen Parlaments und des Rates (iiber
Lebensmittelhygiene) enthdlt die  allgemeinen  Hygienevorschriften,  die -
Lebensmittelunternehmen einhalten miissen, um die oesundhelthche Unbedenklichkeit
von Lebensrmtteln zu gewihrleisten. -

Bestimmte Lebensmittel konnen spezische Gesundheitsgefahren bergen und machen
daher spezifische Hygienevorschriften erforderlich, wenn ihre - gesundliche
Unbedenklichkeit gewihrleistet werden soll. ) ;

Dies gilt vor allem fiir Lebensrmttel tierischen Ursprungs die nach Anoaben oft
rmkroblologlsch oder chermsch belastet sind.

Im Rahmen der Gememsamen Agrarpolitik smd spezifische Hj'Oienex orschriftenr fiir
die Gewinnung und das Inverkehrbringen von. Erzeugnissen tierischen Ursprunos
festgelegt worden, die in Anhang II des Vertrags aufoehstet sind.

Mit diesen Vorschriften konnte sichergestellt werden, daB Hemrnnisse im Handel mit
~ den betreffenden Erzeugnissen beseitigt werden. Sie haben somit zur Schaffung des

Binnenmarktes beigetragen und gleichzeitig “fiir den Verbraucher ein hohes

Gesundheitsschutzniveau gewihrleistet. .

W N =

ABLC ...
ABL C ...
ABL C ...
CABLC...
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'Dlese spezxfischen Vorschrlften smd Geoenstand zahlrelcher Rlchthmen und
" insbesondere der , -

- Richtlinie 64/433/EWG des'RatestVom 26. Juni'l 964 iiber die gesundhelthchen

Bedingungen fiir die Gewmnunc und das Inverkehrbringen von frischem
'Flelsch5 zuletzt gedndert durch dle Richtlinie 93/’)3/EG6

Rlchthme 71/118/EWG des Rates- vom 15. Februar 1971 zZur Recrelunt7
. oesundhelthcher Fragen bei der Gewinnung und dem - Imerkehrbrmoen von

i frls.chern Geﬂwelﬂelsch7 zuletzt geandert durch d1e R1cht11n1e 97/79/EG8

' Rlchthrue 77/96/EG des Rates vom 21.Dezember 1976 uber die Untersuchuno o

von frischem Schweinefleisch auf Trichinen bei der Emfuhr aus Drlttlandern

~ zuletzt gedndert durch d1e R1chthme 94/59/EGlo

| Richtlinie 77/99/EWG des Rates vom 21 Dezember }976 Zur Regeluncy

gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von '
Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeuomssen tierischen Ursprunos R

© zuletzt geéindert durch die Richtlinie 97/76/EG"

Rxchthme 89/4 37/EWG des Rates vom 20. Juni 1989 zur Reaeluno ‘hygienischer

und gesundheitlicher  Fragen bei der Herstellung und Vermarktung - von 7

—ElproduktenB zuletzt geandert durch d1e Richtlinie 96/73/EG

- Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juh 1991 zur Festleourio von

Hygienevorschriften fiir die- Erzeugung und Vermarktuno lebender Muscheln14
zuletzt geandert durch die Rlchthme 97/79/EG

.'Rlchthme 91/493/EWG des Rates _vom 2’7 Juli 1991 zZur Festleouno von -

Hygienevorschriften - ﬁlr die - Erzeuouno und die - Vermarktung von
Flscherelerzeuomssen zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG

R1cht]m1e 91/493/EWG des Rates vom 27 \*ovember 1990 zur Recelung der :
gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen bei der Herstellung und
Vermarktung von  Kaninchenfleisch und Fleisch von ~Zuchtwild'®, zuletzt

» geindert durch die Akte iiber den Beitritt VOsterrelchs anlands und Schwedens, .

ABL
ABL
ABL
ABL
. ABL
ABL
ABL
ABL
ABI.
ABL
~ ABL
~ ABL

L 121 vom 29.7.1564, S. 2101/64.

L 243 vom 11.10.1995, S. 7.

L 55 vom 8.3.1971, S. 23. o ) e

L 24 vom 30.1.1998, S.31 L : o -
L 26 vom 31.1.1977,S. 8. - i

L 315vom 8.12.1994,S.18.

L 26vom 31.1.1977,S.85. -

L 10 vom 16:1.1998, S. 25 -

L 212 vom 22.7.1989, S. 87. -

‘L 168 vom 24.9.1691,S. 1.

L 268 vom 24.9.1991, S. 15.
L 268 vom 24.9.1991,S.41.
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—. Richtlinie 7»92/45/EWG des Rates vom '-16. Juni 1992 zur Regelung der

gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild und
bei der Vermarktung von Wlldﬂelsch”, zuletzt gedndert durch dxe Richtlinie
97/79/EG, :

'~ Richtlinie 92/46/EWG des Rates vom 16 Juni 1992 mit Hyg1enevorschr1ften fiir

die Herstellung und Vermarktuno von Rohmilch, wirmebehandelter Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis'® , zuletzt gedndert durch die Richtlinie 96/23/EG,

—  Richtlinie 9?/48/EWG des Rates vom 16.Juni 1992 zur Festleoung eines

"Mindeststandards an Hygienevorschriften fiir die Behandlung der Fénge an Bord -
bestimmter Fischereifahrzeuge gemif Amkel 3 Absatz 1 Buchstabe a) Ziffer 1)
der Richtlinie 91/493/EWG19

- Richtlinie 92/118/EWG  des Rates vom 17. Dezember 1992 iber die
tlerseuchenrechthchen und gesundheitlichen Bedmounoen fir den Handel mit
Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in

- die ~" Gemeinschaft, soweit sie'~ diesbeziiglich - nicht den spezifischen -
Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel I der Richitlinie 89/662/EWG
und - in bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen®,
zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG, '

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

Grundregeln betreffend die Pflichten der Hersteller von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs, die Verpflichtungen der =zustiindigen Behorden, die - technischen

- Anforderungen an Struktur und Betrieb der mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs -

arbeitenden  Unternehmen,” die von diesen Unternehmen einzuhaltenden
Hygienenormen, die Verfahren fiir die Unternehmenszulassung, die Lager- und
Transportbedmgunoen die GenuBtauglichkeitskennzeichnung der Erzeuomsse usw.

Viele dieser Grundregeln entsprechen den Grundregeln der Verordnun0 ...... r’EG (uber |

_ Lebensmittelhygiene) -die allen Lebensmitteln oemeinsam sind.

Diese gemeinsame Grundlaoe macht es m0011ch die \orgenannten Richtlinien zu
vereinfachen.

Die darin enthaltenen spezifischen Vorschriften lassen sich durch Beseitigung
etwaiger Widerspriichlichkeiten, die zum Zeitpunkt ihrer Annahme aufgetreten
getreten sind, noch weiter verelnfachen '

ABIL L 268 vom 14.9.1992, S. 35.
ABI. L 268 vom 14.9.1992, S_ 1.
ABL L 187 vom 7.7.1992, S_ 41.
ABL L 62 vom 15.3.1993, S. 49.

© _"ABL L 368 vom 31.12.1994, S. 10.
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~ (11)  Aufgrund der Einfiihrung des HACCP-Systems miissen Betreiber von
Lebensmittelunternchmen -Methoden entwickeln, nach denen sich biologische,
chemische oder physikalische Gefahren fiir den Verbraucher unter Kontrolle brmven
redu21eren oder ausschalten Iassen :

. (12) Diese Argurnente sind der AnlaB fiir die vollstindige- Neufassung der spezifischen
" Hygienevorschriften, auch im Interesse einer groBeren Transparenz.

(13) Hauptziel :der Neufassung der aHoemeinen und spezifischen Hygieneworschriften ist
es, durch.Gewihr der gesundheitlichen Unbedenkhchkelt von Lebensmitteln ein hohes‘
’ Verbraucherschutzmveau zZu oewahrlelsten

- (14) Daher ist es angezeigt, detaﬂherte Hymenevorschriften fir Erzeugnisse tierischen
“Ursprungs beizubehalten und soweit dies zum Verbraucherschutz erforderhch ist, zu
,\erscharfen

(15) - Die Bereiche Primérproduktion, Tiertransport, Schlachtung und 'Verarbeitung bis
einschlieBlich Einzelhandel sind als interdependente Sektoren- anzusehen, in denen
_ Tiergesundheit, Tierschutz und Verbraucheroesundhelt eng miteinander verflochten

~ sind.

(16) Eine angemessene Kommunikation zwischen den verschledenen Interessenoruppen
- des Lebensmittelsektors ist daher unerlthch

(17) Nach den entsprechenden Verfahren der Verordnung ../ ..JEG  (iiber

-7 Lebensmittelhygiene) konnen mikrobiologische Kriterien, = Ziele und/oder
Leistungsnormen festgelegt werden. Bis neue mikrobiologische Knterlen vorheoen
" gelten weiterhin die Knterlen der genannten Richthnien.

(18) Fiir Unternehmen mit beorenzter Produktlonskapaznat fiir Lebensmxttel tierischen

 Ursprungs, die besonderen Zwingen unterliegen oder nur lokale Mirkte beliefern,

‘miissen den Mitgliedstaaten die erforderlichen Instrumente an die Hand gegeben

werden, damit sie fiir diese Unternehmen unter der Voraussetzung, daf das allgemeine

Ziel der Lebensmittelsicherheit dadurch nicht in Frage gestellt wird, und unter

“Beriicksichtigung der Tatsache, dafl der lokale Markt in bestimmten Fillen iiber die
nationalen Grenzen hinausgeht, spezifische Hygienevorschriften festlegen konnen..

(19) Aus Drittliindern eingefiihrte Lebensmlttel tierischen Ursprungs muf zurmndest
dieselben oder gleichwertige - Hygienenormen erfiillen, wie sie  fiir
_Gemeinschaftserzeugnisse gelten, und es ist angezeigt, einheitliche Verfahren fiir die

- .EI‘I'CIChURO' dieses Ziels festzulegen.

(20) Mit der Neufassuno des Hygienerechtsa werden - geltende Hygienevorschriften
- iiberfliissig. Inre Aufhebung erfolgt mit der Richtlinie ..././EG des Rates zur
Aufhebung  bestimmter Richtlinien iiber Lebensmittelhygiene  und = mit
Hygienevorschrifien fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von bestimmten
Lebensmitteln tierischen Ursprunos und zur Anderung der R1chthmen 89/662/EWG

“und 91/67/EWG2’ :

27

ABLL ... -
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(21) Die unter diese Verordnﬁng fallenden Erzeugnisse sind in AnhangI des Vertrags
. aufgefiihrt. ' :

(22) Vorschriften der Gemeinschaft iiber Lebensmittelhygiene miissen wissenschaftlich
- fundiert sein. Zu diesem Zweck sind erforderlichenfalls die mit dem BeschluB .
97/579/EG* der Kommission vom 23. Juli 1997 eingesetzten Wissenschaftlichen
Ausschiisse fiir Verbrauchergesundheit und Lebensmittelsicherheit und der mit dem
BeschluB 97/404/EG** der Kommission vom 10.Juni 1997 eingesetzte
Wissenschaftliche Lenkungsausschu3 zu konsultieren. '

(23) Um dem wissenschaftlich-technischen Fortschritt Rechnung zu tragen, sollte ein’

~ Verfahren fiir den Erla8 bestimmter Vorschriften festgelegt werden, die in dieser

Verordnung vorgesehen sind. GleichermaBen sollte erforderlichenfalls ein Verfahren

- verfiigbar sein, das gewihrleistet, daB das angestrebte Gesundheitsschutznivean
reibungslos erreicht wird. '

(24) Da es sich bei den zur Durchfiihrung dieser Verordnung erforderlichen MaBnahmen -
um MaBnahmen allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalititen fiir die
Ausiibung der der Kommission iibertragenen Durchfiihrungsbefugnisse® handel,
-sollten sie nach dem Regelungsverfahren des Artikels 5 dieses Beschlusses erlassen
werden - :

HABEN FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

. Artikel 1
Geltungsbereich

Diese Verordnung enthilt spezifische Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs. ,

Artikel 2
Definitionen

Zum Zwecke dieser Verordnung gelten die Definitionen der Verordnung (EG) Nr. ..../.... (iiber |
Lebensmittelhygiene). Zusétzlich gelten die Definitionen gem#B Anhang I dieser Verordnung.

 Artikel 3
Allgemeine Verpflichtung

Uber die Vorschriften gemiB der Verordnung .../../EG (iiber Lebensmittelhygiene) hinaus
tragen Betreiber von Lebensmittelunternehmen dafiir Sorge, daB Lebensmittel tierischen
- Ursprungs geméf Anhang II dieser Verordnung hergestellt und vermarktet werden.

B ABL L 237 vom 28.8.1997.S. 18.
= ABL L 169 vom 27.6.1997, S. 85.
L ABL L 184 vom 17.7.1999; S. 23.
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Artikel 4
Emfuhr aus Drittlindern

Aus Drittlindern eingefiihrte Lebensrmttel tierischen Ursprungs erfiillen dle Anforderungen '
' cremaB Anhang III dieser Verordnung.
: Arnkel 5 - -
Anderung der Anhange und Durchﬁthmngsmqﬁnahmen :
Nach dem Verfahren des Autikels 6 werden kénnen -

1. dle Vorsch:xﬁen der AnhiZnge dieser V_erordnung aufgehoben, gedndert, angéf)aBt oder

- ergénzt werden, um der Erarbeitung von Leitlinien fir eine gute-Verfahrenspraxis, der

 Durchfiihrung von Programmen fiir Lebensmittelsicherheit, die von Unternehmensbetreibern
“selbst erstellt werden, neuen - Risikobewertungen und etwaigen Zielen und/oder
'Lelstunvsnormen fiir die chherhelt von Lebensmltteln Rechnuno Zu tragen

2.. DurchﬁlhrunosmaBnahmen erlassen werden ‘um “die emhelthche Anwenduno der
Vorschnften der Anhanoe Zu szewahrlelsten . .
Artikel 6 |

Ve)fahrendes Stéindigen Ausschusses

1. Die Kommission wird von dem mit BeschluB 68/361/IE,WG26 des Rates emoesetzten
, Standloen VetennarausschuB unterstutzt

2. Wird auf dlesen Absatz Bezuo genommen, SO gllt gemaB Art1kel 7 Absatz 3 und Art1ke1 8
* des Beschlusses 1999/468/EG das ReUChmOSV erfahren gemaB Artikel 5 dleses Beschlusses.

" 3. Die i Artlkel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG ‘vorgesehene Frlst w1rd auf drei
Monate festoesptzt ' ] . N o
Artikel 7

Diese . Verordnunc tritt am Tav 1hrer Veroffenthchuno im Amtsblatt der Europatscken
Gemeinschaften in Kraft. : T

: Sie gilt ab 1. Januar2004.

-Diese Verordnuno ist in allen ihren Tellen verbmdhch und gilt unm1ttelbar 1n jedem '
‘Vhtohedstaat : : : '

' ,Géschehen zu Briiésel am

" Im Namen des Europdischen Parlaments  Im Namen des Rates
Die Prisidentin - - Der Prisident

% ABLL225 vom 18:16.1968,5.23..
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ANHANG I
DEFINITIONEN

FLEISCH
Fleisch: alle genuftauglichen Teile von Tieren;

Huftierfleisch: Fleisch von Haustieren der Gattungen Rind (einschlieBlich Bubalus -
und Bison), Schwein, Schaf, Zlege sowie von als Haustiere gehaltenen Einhufern;

Gefliigelfleisch: Fleisch von in Farmoeﬂuoel einschlieBlich TlCI'C ‘die zwar nicht als
Haustiere gelten, jedoch wie Haustiere in Gefliigelfarmen gehalten werden
(Farmfederwild);

Fleisch von Hasentieren: Fleisch von Kaninchen, Hasen und Nagetieren; die zum
Genuf fiir Menschen in Farmen gehalten werden;

Fi lezsch von frezlebendem Wzld Flelsch von -

- jagdbaren . frellebenden - Landsdugetieren  (Haarwild), einschlieBlich 7
Siugetieren, die in einem geschlossenen Gehege unter dhnlichen Bedingungen
leben wie frellebendes Wild; -

—  jagdbaren Vogelarten (Federwild);

Farmwildfleisch: Fleisc_:h von in Wildfarmen gehalienem paarhufigem Wild
(einschlieBlich Schalenwild) und in Wildfarmen gehaltenen Laufvgeln; '

Hochwild: freilendende Siugetiere der Ordnung Paarhufer, Unpaarhufer ‘und
Beuteltiere sowie andere Sauvetlerarten die nach nationalen Jagdgesetzen. als

‘ Hochwﬂd klassifiziert smd

Niederwild: freilebende Vogelarten (Federwild) und freilebende Siugetiere
(Haarwild), die nicht als Hochwild klassifiziert sind;

Schlachtkérper (von als Haustieren gehaltenen Huftieren): der ganze Korper eines -
geschlachteten Huftiers nach dem Entbluten, Ausweiden und - Abtrennen der
GliedmaBen in Hohe des Karpal- und Tarsalgelenks, des Kopfes, des Schwanzes und
gegebenenfalls des Euters und - bei Rindern, Schafen, Ziegen und Einhufern - nach
dem Enthduten;

Gefliigelschlachtkérper: der ganze Korper eines Vogels nach dem Entbluten, Rupfen

“und Ausnehmen; das Entfernen von Herz, Leber, Lunge, Magen, Kropf und Nieren

sowie das Abtrennen der Stinder in Hohe des Tarsalgelenks und das Abtrennen von
Kopf, Speise- und Luftrohre sind fakultativ; -

‘New-York-dressed”-Gefliigel: zeitlich verzdgert ausgeweidete Gefliigelschlacht-
korper ' '

frisches Fleisch: Fleisch, einschlieBlich vakuumverpacktes oder in kontrollierter

. Atmosphére umhiilltes Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschlieBlich gekiihlt, .

gefroren oder schnelloefroren wurde;
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1.8~ Innereien: anderes als frisches Schlachtkorperﬂexsch auch wenn noch ein naturhcher
Verbund zum Schlachtkérper besteht :

1.9 Emoewezde Oroane der Brust-, Bauch- und Beckenhohle sowie Luft- und Spelserohre
und - bei Gefliigel - der Kropf;

1.10 Schlézchthof Betrieb zum Schlachten von Tieren, deren Helséh zum Genuf3 fiir
Menschen verkauft-werden soll, einschlieBlich aller angegliederten Raumhchkelten in
denen dle Tlere bis zur Schlachtung unteroebracht werden;

1.11  Zerlegungsbetrieb: 1_%et'neb zum Entbemen und/oder Zerlegen von Schlachtkorpern,
- Schlachtkorperteilen und anderen genieBbaren Teilen von Tieren, einschlieBlich
- Verkaufsstellen angegliederte Zerlegungsriume, in denen Fleisch zur Abgabe an den
Verbraucher oder zur Belieferung anderer Verkaufsstellen entbeint und/oder zerlegt
wird;. : :

- L12 Wildkammer: Betrieb, in dem erleOtes Wwild blS zur_ Beforderuno zu-_emem
Wildv erarbeltunosbetneb gesammelt und verwahrt wird; : '

1.13 . ldverarbeztungsbemeb Betrieb, in dem erlegtes Wild enthiutet und das Wﬂdbret' .
weiter behandelt wird;

-1.14 Hackfleisch: Fleisch, das durch Hacken zerklemert oder durch den Flelschwo]f gedreht
' wurde; , :

1.15 Sepciratoré’nﬂeisch Erzeugnis, \ das c'iurch maschinelle  Ablosung .des nach dem -
' -Entbeinen noch am Knochen  anhaftenden Flelsches SO gewonnen wird, daB die
Zellstruktur des Fleisches zerstort w1rd

1.16 F lezsc‘hzubereztungen: frisches Fleisch, einschlieBlich Hackfleisch, dem Lebensmittel,

" Wiirzstoffe oder Zusatzstoffe zugegeben wurden oder das einer - Behandlung

unterzogen wurde, die keine Verinderung der inneren Zellstruktur des Fleisches
bewirkt, so daB die Merkmale des frischen Fleisches.erhalten bleiben.

2. LEBENDE MUSCHELN

-

2.1 Muschein: Lammelibranchia, die sich durch Ausfiltern von Kleinlebewesen aus dem

© Wasser erndhren, sowie im_ weiteren -Sinn€ Stachelhduter, Manteltiere und
\/Ieeresschnecken' ' - o

2.2 "rrrarme Bzotorme giftige Stoffe, “die von ‘\/Iuscheln die sich von - toxmhaltloern

_ Plankton emahren, gespelchert werden;

23 Hiilterung: die’ Lacn,rung lebender ‘\/Iuscheln aus Klasse A-Gebieten in Becken oder

' sonstigen mit sauberem Meerwasser gefiillten Anlagen oder an natiirlichen Plitzen, um

- Sand, Schlick oder Schleim zu entfernen und die organoleptischen Eigenschaften zu -
verbessern;

24 . Erzeuger: je_dc:.natﬁrliche oder -juristische Person, die lebende Muscheln an einem
‘Ernteplatz sammelt, um sie Zu bearbeiten oder in den Verkehr zu bringen;



2.5 . Erzeugungsgebiet: Meeres-, Miinduhgs— oder Lagunengebiet mit natiirlichen
Muschelbinken oder zur -Muschelzucht verwendeten Plitzen, an denen lebende
Muscheln geerntet werden; ' ’ :

2.6 Umsetzgebiet: von der zustdndigen Behorde zugelassenes Meeres-, Miindungs- oder -
Lagunengebiet, das durch Bojen, Pfihle oder sonstige feste Vorrichtungen deutlich
abgegrenzt und markiert ist und ausschlieBlich fiir die natiirliche Relmcuno ‘ebender
Muscheln bestlmmt ist; -

27 - Versand?entmm' eine zugelassene Ahlage an Land oder im Wassér fiir die Aanahme,
) die Hilterung, das Spiilen, das Sdubern, die GroBensortierung und das Verpacken von
oe*luBtaUOhchen lebenden Muscheln; :

2.8 Reinigungszentrum: ein ,zugelas_sener Betrieb mit Becken, die mit sauberem
Meerwasser gespeist werden und in denep lebende Muscheln so lange gehalten
werden, bis sie Mikroorganismen ausscheiden und somit genufitauglich werden;

29  Umsetzen: Vorgang, bei dem lebende Muscheln wihrend des fiir die Ausscheidung
‘ von Mikroorganismen notwendigen Zeitraums unter Uberwachung der zustindigen
Behorde in zugelassene Meeres-, Lagunen- oder Miindungsgebiete verlagert werden.
Nicht unter diesen Begriff fallt der besondere Vorgang des Aussetzers von ’\/Iuscheln

in geeigneteren Gebieten zu Mastzwecken;

2.10 Fc'ikalcoliforme: fakultativ aerobe'; - gramnegative, nicht  sporenbildende,
Cytochromoxydase-negative . Stibchenbakterien, die Milchzucker in Gegenwart von
Gallensalzen oder anderen ~oberflichenaktiven Substanzen ‘mit &hnlich.
wachstumshemmenden Eigenschaften unter Gasbildung bei 44°C + 0,2°C innerhalb
von 24 Stunden vergéren kdnnen; : :

2.11 E. coli: Fakalcohforme die innerhalb von 24 Stunden bei 44°C = O,2°C auch Indol aus
Tryptophan bilden;

2.12 sauberes Meerwasser: Meer-, Brack- oder aus SiiBwasser hergestellte
Salzwasserzubereitungen, in dem keine Mikroorganismen, keine Schadstoffe und/oder
toxisches Meeresplankton in Mengen vorhanden sind, die die hygienische
Beschaffenheit von Muscheln und Fischereierzeugnissen nachhaltig beeintréichtigen
_konnten. .

3. FISCHEREIERZEUGNISSE

3.1 . Fischereierzeugnisse: alle Meeres- oder SiiBwassertiere, freilebend oder aus
Fischfarmen, ausgenommen lebende Muscheln, Wassersdugetiere und Frosche oder
Teile dieser Tiere, einschlieBlich Rogen und Milch;

32 Aquakulturerzeugnisse: alle Fischereierzeugnisse, die in Anlagen erzeugt und bis zum

: ~ Zeitpunkt ihrer Vermarktung- als Lebensmittel dort unter kontrollierten Bedingungen
aufgezogen werden. Als - Aquakulturerzeugnisse gelten ferner See- oder
SiiBwasserfische oder Krebstiere, die als Jungtiere in ihrer natiirlichen Umgebung
gefangen und anschlieBend gehalten werden, bis sie die handelsiibliche GroBe erreicht
haben. Keine Aquakulturerzeugnisse sind dagegen in ihrer natiirlichen Umgebung—
gefangene und bis zum spiteren Verkauf gehaltene Fische und- Krebstiere von



33

3.4 -

35

3.6

37

4.2

43

4.4

54

' entsprechender handelsiiblicher GroBe, wenn sie ledlohch am Leben oehalten werden-
und nicht an Gré8e oder Gewicht zunehmen sollen;

Fabrﬁikschi]f'.Schiff'(auch wenn es sich nicht um ein Fischereifahrzeug handelt), auf
dem Fischereierzeugnisse eirem oder mehreren der folgenden Arbeitsgiinge
unterzogen und anschlieBend umhiillt werden: Filetieren, Zerteilen, Enthiuten,
Zerkleinern oder Verarbeiten. Fischereifahrzeuge, die ledlohch Krebs- und Welchtlere
an Bord abkochen, gelten nicht als Fabrikschiffe;

Gefrierschiff: Schiff (auch wenn es sich nicht um ein Flscherelfahrzeuo handelt), auf
dem Fischereierzeugnisse - - gegebenenfalls nach vorbereitenden Arbeiten wie
Ausbluten, Kopfen, Ausnehmen und Entfernen der - Flossen - eingefroren werden.
Erforderlichenfalls werden diese Erzeugmsse anschlieBend umbiillt und/oder verpackt; -

Fischschnitzel: Fischfleisch, das von ausgenommenen ganzen Flschen oder von Griten -

: maschmell gewonnen wird;-

sauberes Meerwasser: siche Definition gemi8 Nummer 2.12; -

sagberes Fluf- bzw. Seewasser: Wasser aus Fliissen oder Seen, in denen keine
Mikroorganismen oder andere Schadstoffe in Mengen vorhanden sind, die die
hygienische Beschaffenhelt von Flscherelerzeugmssen nachhaltig beeintrichtigen
Lonnten : :

" EIER

Eier: Volgeleier in der Schale, die zum unmittelbaren Verzehr oder zur Herstellung von

. Eiprodukten geeignet sind, ausgenommen angeschlaoene Eier, bebrutete Eier und

gekochte Eier;

Fliissigei: unbehandelte Eibestandteile nach Entfernen der Schale;

"Eiererzeugerbetrieb: Betrieb zur Erzeugung von Konsumeiern;

Knickeier: Eier rmt verletzter Kalkschale, jedoch intakter Schalenhaut. :

MILCH

-Milch: das Milchdiﬁisénsekret; ohne Kolostrum;

- Rohmilch: ~ Milch, die nicht iiber 40°C erhitzt wurde. Behandlungen wie
-~ Homogenisierung - und Standardlsleruno die -die Milchqualitdt beeinflussen, sind

zula531g,

Milcherzeugerbetiieb: Betriéb mit einer oder mehreren Kiihen, Schafen, Ziegen, -
Biiffelkiihen oder welbhchen Tieren anderer Arten, die zur Mllcherzeuguno gehalten

: werden

Molkerei: Betrxeb in dem Milch verarbeitet bzw. bereits verarbeltete Mﬂch
w elterverarbeltet wird. .



62

7.1

12

7.3

7.4

15

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

FROSCHSCHENKEL UND SCHNECKEN

Froschschenkel: die hinteren Korperteile von Froschen der Art Rana (Familie der
Ranidae), im Querschnitt hinter den VordergliedmaBlen abgetrennt, ausgeweidet und
enthdutet;

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

VERARBEITUNGSERZEUGNISSE

Verarbeitungserzeugnisse: Lebensmittel, die als unverarbeitetes Erzeugnis einem

Verfahren wie Erhitzen, Riuchern, Salzen, Reifen, PSkeln, Trocknen, Marinieren
usw. oder einer Kombination dieser verschiedenen Verfahren unterzogen wurden,
und/oder eine Kombination dieser Erzeugnisse; Stoffe, die zu ihrer Herstellung
erforderlich sind oder die ihnen besondere Merkmale verleihen, diirfen zugesetzt
werden; I .

Fleischerzeugnisse: aus der Behandlung von Fleisch hervorgehende Erzeugnisse;

verarbeitete Fischprodukte: Fischereierzeugnisse, die einer Behandlung unerzogen
wurden; :

_ Eiprodukte: aus der Behandlung von Eiern oder von verschiedenenen Eibestandteilen

oder von Mischungen davon hervorgehende Erzeugnisse, nach Entfernen von Schale
und Schalenhaut. Andere Lebensmittel oder Zusatzstoffe konnen zum Teil zugesetzt
werden. Eiprodukte konnen fliissig, konzentriert, getrocknet, kristallisiert, gefroren,
tiefgefroren oder geronnen sein; -

Milcherzeugnisse: aus der die Behandlung von Rohmilch hervorgehende Erzeugnisse
wie wirmebehandelte Konsummilch, Milechpulver, Molke, Buiter, Kise, Joghurt
(auch mit Zusatz von Sdure, Salz, Gewiirzen oder Friichten) und rekonstituierte
Konsummilch; '

ausgelassene tierische Fette: durch Ausschmelzen von Fleisch, einschlieBlich
Knochen, gewonnene Fette zum Genuf fiir Menschen;

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

Gelatine: natiirliches, 1osliches Protein, gelierend oder nichtgelierend, das durch die
teilweise Hydrolyse von Kollagen aus Knochen, Hiuten und Fellen, Sehnen und

Bindern von Tieren (einschlieBlich Fisch und Gefliigel) gewonnen wird;

Bearbeitete Mdigen, Blasen und Ddrme: Migen, Blasen und Darme, die nach ihrer
Gewinnung und Reinigung gesalzen, erhitzt oder getrocknet wurden.
SONSTIGE DEFINITIONEN

zusammengesetzte Erzeugnisse: Lebensmittel, die unverarbeitete Erzeugnisse oder
Vearbeitungserzeugnisse tierischen oder pflanzlichen Ursprungs enthalten;
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Wiederumhiillung: das Entfernen der Ursprﬁngliéhen Umhiillung des Efzeugnisséé,

‘um sie, nachdem das von seiner Umhiillung- befreite Erzeugnis eventuell rein
physikalischen Vorgingen wie Schneiden oder Zertellen unterzogen wurde, durch

eme neue Umhiillung zu ersetzen

Groﬁmarkt: ein aus mehre_ren scparaten Einheiten, die sich gemeinsame Anlageni
teilen, bestehendes Lebensmittelunternchmen mit Ré#umlichkeiten, in denen

- Lebensmittel- an andere Lebensmittelunternehmen, jedoch nicht an -den

Endverbraucher Verl'auft werden



~ ANHANG II 7
SPEZIFISCHE VORSCHRIFTEN

Vorbemerkung

Dieser Anhang gilt fiir naturbelassene und verarbeitete Erzeugnisse tierischen
Ursprungs. Zusammengesetzte Erzeugnisse fallen nicht darunter. Es mufB jedoch
- sichergestellt werden, da potentielle Gefahren fiir den Verbraucher aufgrund der
~ Verwendung von Zutaten tierischen Ursprungs identifiziert und unter Kontrolle

gebracht und erforderlichfalls ausgeschaltet oder auf ein akzeptables MaB reduziert
werden :

Soweit anderweitig nicht anders gereoelt gelten die Vorschnften dieses Anhanos nicht

. fiir den Einzelhandel.

Soweit Betriebe gemiB diesem Anhang zugelassen wer_den miissen, gilt rfolgend_es: '

a) Jeder zugelassene Betrieb erhilt - eine Zulassungsnummer die um
Codenummern zur Identifizierung der Art von diesem Betrieb hergestellten
Erzeugnisse tierischen Ursprungs erginzt wird. Bei GroSmirkten kann die
Zulassungsnummer um eine zweite Nummer ergidnzt werden, damit auch
einzelne oder Gruppen von Verkaufs- oder Produktionseinheiten der
betreffenden Erzeugnisse tierischen identifiziert werden knnen;

b) die Mltghedstaaten fithren aktuelle Listen der zugelassenen Betriebe und ihrer
' Zulassungshummern.. :

Dariiber hinaus- ist auch fir GroSmirkte eine Zulassung erforderlich, soweit
- unverarbeitete Erzeugmsse bzw. Verarbeitungserzeugnisse tlenschen Ursprungs
bearbeitet werden.

-Soweit dieS'geméiB diesem Anhan;r erforderlich ist, traOén Erzeugnisse tierischen
Ursprungs ein ovales GenuBtauOhchkeltskennzemhen das folgende Anforderungen
erfiillt: :

a) - Es wird wihrend oder unmittelbar nach der Herstellung des betreffenden
 Erzeugnisses so angebracht, da3 es nicht wiederverwendet werden kann;

b) ‘es wird gut lesbar, unverwischbar, leicht zu entziffern und zar Kontrolle durch
die zustdndigen Behorden deutlich sichtbar angebracht; '

c) esenthilt folgende Angaben:

—  den Namen des Versandlandes, entweder ausgeschrieben oder in Form
folgender Abkiirzung:
A.B,DK,D,EL,E,F, FIN,IRL, I, L, NL, P, S, UK,

—  die Zulassungsnummer des Betriebs; -
d) es kann je nach Aufmachung der verschiedenen Erzeugnisse tierischen

* Ursprungs auf das Erzeugnis selbst, seine Umhiillung bzw. seine Verpackung
aufgebracht oder auf das Etikett des Erzeugnisses, der Umbhiillung bzw.
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Verpackuno aufgedruckt werden. Es kann auch aus einer mcht entfernbaren
, Plombe aus widerstandsfihigem \/Iaterlal bestehen. ' '

~ Bei Erzeuomssen tlenschen ‘Ursprungs in Transportbehaltern oder‘
Gronackunoen die fiir eine weitere Behandlung, Verarbeitung oder Umhiillung .
in einem anderen Betrieb bestimmt sind, kann- das GenuBtauglichkeitskenn-

~ zeichen auf cdie AuBenfliche des Behiltnisses oder- der Packung aufgebracht ~
werden. In diesem Falle fiihrt der Bestimmungsbetrieb Buch uber Menge, Art,
Herkunft und Be:stlmmuno der betreffenden Erzeugmsse

~e) die ,GenuBtagghchke1ts,kennzelchnung einzelner Erzeugnisse tierischen - -
' Ursprungs, die in einer fiir den Einzelhandel bestinmten Packeinheit enthalten
- sind, " eriibrigt” sich, wenn das GenuBtaughchkeltskennzelchen auf der
AuBenflache dleser Packemhelt aufoebracht w1rd :

f) “wird das GenuBtauohchkeltskennzelchen dlrekt auf das Erzeucms selbst
- aufgebracht, 'so miissen die verwerdeten Farbstoffe gemdB den -
Gemeinschaftsvorschrifien fir die Verwendung von Farbstoffen in
'Lebensmltteln zugelassen sein; ' S '

. g soweit Erzeugnisse tjerischen Ursprungs in einem anderen Betrieb ausgepackt -
and anschlieBend wieder eingepackt, bearbeitet oder weiterverarbeitet werden,
miissen - diese -Betriebe = zugelassen  sein  -und  ihr © eigenes
GenuBtau0hchkeltskennzelchen aufbrmoen N - '

Erzeuomsse auf die das cenannte GenuBtauOhchkeltskennzelchen nicht aufgebracht
werden darf, werden mit einem anderen Kennzeichen versehen, mit dem sich die
Herkunft der Erze.lomsse ermitteln 14Bt. Dieses Kennzeichen mufl 31ch von dem
ovalen GenuBtau011chke1tskennzexchen deutlich unterschexden

5. Jeder Stoff ausgenommen Tnnkwasser mit dem Erzeugmsse zum Zweck der.

- Gefahrenreduzierung behandelt werden, und die. Bedingungen fiir seine Verwendung
miissen nach dem Verfahren des Artikels 6 nach Stellungnahme des zustindigen
Wissenschaftlichen Ausschusses:- genehmigt werden. Die Vorschriften dieser 7
Nummer gelten unbeschadet der ordnunosoemaﬁen Anwendung der Vorschriften

- dieser Verordnuno '

6. Erforderhchenfalls kann d1e zustandloe Behorde Sonderbedmgunoen oewahren um -
: msbesondere tradtlonellen Herstellungsmethoden Rechnung zu tragen:

7. ,Dleser Anhang g111: _unbeschadet der elnschlagxgen Tlergesundhextsvorschriﬁeri und
unbeschadet strengerer Vorschriften,  die zur Vorbeugung und Bekdmpfung
bestimmter transmissibler spongiformer Enzephalopathien erlassen wurden. |

' ABSCHNITT I

FLEISCH VON ALS HAUSTIERE GE}LALTENEN HUFTIEREN

Tiere bzw. Pamen von Tleren die zum. Schlachthof oesendet werden sind so- Zu
kennzelchnen daB lhr Herkunftsbetneb 1dent1ﬁ21ert werden kann ' :



Die Tiere diirfen nicht aus einem aus tierseuchenrechtlichen Griinden gesperrten Betrieb oder

" Gebiet stammen, es sei denn, es heOt eine entsprechende Genehmigung der zustandloen

, Behorde VOr.

KAPITEL I: V ORSCHRIFTE\I FUR SCHLACHTHOFE

Fur Schiachthofe gllt foloendes

1.

~ Sie verﬁigen_ iiber” ausreichend ‘grofe und hygienische Stallungen oder, falls die
klimatischen Bedingungen es erlauben, Wartebuchten zur Unterbringung der

Schlachttiere. Es sind Anlagen zum Trinken und erforderlichenfalls zum Fiittern der
Tiere vorhanden. Die Abwasserablextuno darf die Sicherheit von Lebensmitteln mcht
gefdhrden.

‘Soweit die zustéindige Behorde dies fiir erforderlich hilt, verfiigen sie ferner iiber

getrennte, abschlieBbare Riaume - oder, falls die “klimatischen Bedingungen es
erlauben, iiber Buchten mit separater Abwasserableitung zur Unterbringung kranker

und krankheitsverdichtiger Tiere, die so gelegen sind, daB eine Arlsteckung anderer

Tlere vermieden wird.

Die Stallungen sind so cvroB» sein, dal die Tiere artgerécht untergebracat werden
konnen. Ihr Layout darf die Schlachttieruntersuchung und die Identlﬁzwruno von

~ Tieren bzw. Tiergruppen mcht behindern.

Sie verﬁigen iiber einen‘Schlachtraum und ggf. iiber geniigend andere-Rdume fiir mit
der Schlachtung zusammenhingende andere Arbeiten, die so gebaut sind, daB eine
Kontamination des erschlachteten Fleisches vermieden wird. Insbesondere ist -
folgendes g oewahrlelstet : :

(a) ein separater Betﬁubunos— und Ehtblutunosbereich‘

(b) im. Schwelneschlachthof ein von der Schlachthme separater Bereich zum
. Briihen, Entborsten, Abschaben und Sengen der Schlachtkorper

(c)  Installationen, die oewahrlelsten daB das Fleisch mcht mit Boden, Wanden
' oder Ausriistungen in Berithrung kommt; - -

'(d) ' Skchlachtlinién, die so k@niipiert sind, dafl der Schlachtprozess kontinuierliﬁh

ablduft -~ und  Kreuzkontaminationen zwischen den verschiedenen
Arbeitsbereichen der Schachtlinie vermieden werden; - :

-Werden in ein und derselben Schlachtanlage verschiedene Schlachtlinien
betrieben, so - muf eine angemessene Trennung dieser Schlachtlinien
oewahﬂelstet werden um Kreuzkontarmnatlonen zZu vermelden

(e) eine- Abgrenzung der foloenden Arb..ltsberelche vom Berelch der
Fleischgewinnung:

- Leeren von Miégen und Dérmen; bei nicht voll ausgelasteten
' ~ Schlachthdfen kann die zustindige Behérde genehmigen, daB Migen
und Didrme zu  Zeiten, in denen nicht geséhlachtet wird, im

- Schlachtraum geleert werden; :
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— Welterbearbelten von \/Iaoen und Diarmen, soweit dies im Schlachthof
- geschieht; :

= Bearbeiten und . Waschen anderer Innereien; Kopfe sind in

' angemessener Entfernung von Fleisch-und Innereien zu enthduten, .

soweit dies im ‘Schlachthof geschieht und nicht berelts an der
Schlar‘hthme stattﬁndet :

- () ein separater Raum zum Verpacken von Innerelen soweit dles m Schlachthof
. 0esch1eht S o B

(g) ein anoemessener und ausreichend geséhﬁtzter’ Berzich fiir den Fleischversand.

3.  Sie verfiigen iiber Stenhsahonsvomchtunoen fiir Arbeitsgerite mit einer
' Wassertemperatur von mmdestens 82°C oder ein aqulvalentes alternatives System.

4. rHandwaschvornchtungen fir das mit frisch erschlachtetem Flelsch umgehende'
~ Personal diirfen auf kemen Fall handbedlenbar sein.

5. Sle verfiigen “iiber abschheBbare Raume fir die Kiihllagerung von. vorlauﬁg'
‘ -beschlaonahmtem Fleisch und die Laoerung von Konﬁskaten

- Sié verﬁloen iiber einen separaten Ort rmt geeloneten Anlagen fiir das Reinigen und -
Desinfizieren von Tlertransportrmtteln Diese Auflage eriibrigt SlCh wenn es in
Schlachthofnahe entsprechende amthch zugelassene Anlagen gibt. -

. .q\‘

7. Sie verﬁlaen uher “abschlieBbare Raume _fiir das Schlachten kranker und
krankheltswerdachtloer Tiere. Diese Auflage eriibrigt sich, wenn die Schlachtung in
- anderen .behordlich entsprechend zugelassenen Betrieben oder im Anschluf an die
. normalen -Schlachtungen stattfindet. Die Rdume werden vor erneuter Benutzung zur -
'Schlachtung unter amtlicher Aufsicht gereinigt und desinﬁziert

8. Werden Giille sowie Macen- oder Darminhalt auf dem Schlachthofvelande oelaoert so -
: - ist ein spezieller Laoerberelch oder Laoerplatz vorhanden :

" KAPITELII: VORSCHRIFTEN FUR ZERLEGUNGSBETRIEBE

Fiir Zérlegurigsbe_triebg gilt _folgendes':' :

1.~  Sie sind so konzipiert sein, daB die Zerlegung ununterbrochen vorangeht oder eine

- zeitliche Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspartien gewéhrleistet ist.

:2. ~ Sie verfiigen iiber getrennte R'eiurrje fir die Lagerung von .verpacktem und

‘unverpacktem Fleisch, es sei denn, die Erzeugnisse werden zu verschiedenen
Zeltpunkten oelaoert

3. -Sle verfiigen iiber Zerlegunosraume deren Ausrustuncy oewahrlelstet daB dle
- Kuhlkette wahrend der Zerlegung nicht unterbrochen wird. -

- 4. . Handwaschvomcl'tunven fiir das mlt umerpacktem Flelsch umoehende Personal -
diirfen auf keinen Fall handbedlenbar sein. '
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Sie verfiigen iiber Sterilisationsvorrichtungen fiir Arbeitsgerdte = mit einer
Wassertemperatur von mindestens 82°C oder ein dquivalentes alternatives System. -

" KAPITEL III: SCHLACHTHYGIENE

- L

Nach ihrer Anlieferung im Schlachthof sollten die Tiere so bald wie moglich
geschlachtet werden. Soweit dies aus Tierschutzgriinden erforderlich ist, wird den -
Tieren vor der Schlachtung eine gewisse Ruhezeit einzurdumen. In die
Schlachtanlage diirfen nur lebende Schlachttiere verbracht werden, ausgenommen
auBerhalb des Schlachthofs notgeschlachtete Tiere, im Haltungsbetrieb
geschlachtetes Zuchtwild und Jagdwild.

Tiere, die wihrend des Transports oder in den Wartesta]lunoen vprendet sind, diirfen-
nicht zum GenuB fiir Menschen geschlachtet.

Die Tlere miissen-so sauber sein, daB das Risiko einer Kontamination des Flelsches

‘wihrend der Schlachtun0 so gering wie moglich ist.

Vor der Schlachtung miissen die Tiere der zustindigen Behorde  zur

Schlachttieruntersuchung gestellt werden. Schlachthofbetreiber halten sich dabei an
die Weisungen der =zustindigen BehOrde, damit diese Untersuchung - unter -

- bestmoglichen Bedingungen ablahfen kann.

Schlachttiere, die in die Schlachthalle verbracht werden méissen - anverzughch
geschlachtet werden

Das Betduben, Entbluten, Enthduten und Ausschlachten sind okine Verzt')gerung SO
vorzunechmen, daB jede Kontamination des Fleisches vermieden’ wirc. Dabei ist
insbesondere zu gew ahrlelsten daB

—  Luft- und Speiserohre belm Entbluten mcht verletzt werden, ausgenommen be1 ,

der ntuellen Schlachtung,

. _ die-AuBenhaut wihrend des Enthiutens nicht mit dem. Schlachtkorper in

Beriihrung kommt und die mit der AuBenseite der Hiute und Felle in
Beriihrung kommenden Arbeltskrafte und Gerate auf kemen Fall das Fleisch
beruhren

- Vorkehrungen getroffeh werden, um das Auslaufen von -Mlagtén-, und

Darminhalt wihrend des Ausweidens- zu verhiiten, und daB das Ausweiden
nach dem Betﬁuben moglichst schnell erfolgt;

= der Schlachtkorper beim Entfernen des Euters nicht mit Milch verunreinigt

wird.

Der Schlachtkdrper muB vollstindig enthautet werden. Das Enthiuten des Kopfes .
eritbrigt sich jedoch

—~  bei Kilbern und Schafen, sofern die Kopfe so behandelt werden, daB Jede ’

Kontammatlon des Fleisches vermieden wird;
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— wenn die Kopfe, einschlieBlich Zunoe und Geh]m nicht - zum GenuB ﬁlI‘
Menschen bestlmmt smd : :

Werden Schweine nicht emhﬁutet so sind sie unverziiglich zu entborsten. Das Risiko
einer Kontamination des Fleisches mit Briihwasser muB so gering wie moglich-.
gehalten werden. Es diirfen nur zugelassene Bruhforderer verwendet werden,

- vorausgesetzt, die Schlachtkorper werden anschheBend orundhch mit Trinkwasser
aboespult ’ , :

Dle Schlachtkorper diirfen mcht sichtbar mit Kot kontaminiert sein. Jede smhtbare
Verunremlﬂuno ist wegzuschneiden.

Schlachtkorper und Innerelen durfen nicht mit Boden Wanden oder Arbeltsbuhnen
in Beruhruno kommen.

-7;D1e Schlachtkorper miissen der zustandxgen Behorde zur Flelschuntersuchung i
gestellt werden. Schlachthofbetreiber halten sich an die "Weisungen der zustindigen
Behorde, damit diese Untersuchung unter bestméglichen Bedmvungen ablaufen-
kann. - :

- Alle Kérbefteile die vor der Fleischuntersuchung aus _dém Schlachtkﬁrpér entfernt ‘
_wurden, miissen identifizierbar. bleiben, d.h. sie miissen dem betreffenden

* . Schlachtkdrper zugeordnet werden konnen. Der Penis kann jedoch, sofern er keine

pathologischen Verinderungen oder Verletzungen aufweist, sofort beseitigt werden.
Beide N ieren sind vom Nierenfétt zu befreien und aus der Nierenkapsel‘zu 1osen.

‘Werden Blut oder - Innereien - verschiedener. Tiere vor AbschluB der
Fleischuntersuchung in einem einzigen Behiltnis gesammelt so ist der gesamte
Inhalt fiir genuBuntauglich zu erklidren, wenn auch nur em emzwer dleser Txerkorper' i
fiir genuBuntaughch erklan wurde.

' Schlachtk'drper und Innereien- diirfen einander nicht berithren, so lange die
Fleischuntersuchung nicht abgeschlossen ist. ' :

_ Im AnschluB an die Flelschuntersuchuno

- smd be1 weniger als sechs Wochen alten Rlndern und bel Schwemen die
' Tonsillen hyglemsch zu entfernen

-  sind fiir genuBuntauglich erklirte Tlerkorpertelle sofort aus dem reinen Berelch
_des Schlachthofs zu entfernen : :

— '1s_t dafir Sorge zu tragen, ~daB- vorl'ziuﬁg' beschlagnahmtes oder fiir -
- - genuBuntauglich erklirtes Fleisch sowie ungenieBbare Nebenprodukte der-
Schlachtung nicht mit genuBtauglichem Fleisch in Beriihrung kommen;

- sind Baucheingeweide - oder Baucheingeweideteilé, die nicht vor der
Fleischuntersuchung aus dem Schlachtkdrper gelost wurden, ausgenommen
Nieren oder anderweitig genannte Korpertelle so bald wie moglich vollstand1°
zu entfernen.’ : :
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Nach aboeschlossener Schlachtung und Flexschuntersuchuno 1st das erschlachtete

‘Fleisch gemaB Kapitel IX dieses Abschnitts zu lagern.

- Soweit ein Schlachtbetrieb zur Schlachtung verschiedener Tierarten oder zur

Behandlung von Schlachtkdrpern von Zucht- und Jagdwild zugelassen ist, ist durch
geeignete Vorkehrungen dafiir Sorge zu tragen, da Kreuzkontaminationen vermieden

‘werden, indem di¢ Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder

raumlich getrennt erfolgt. Es miissen separate Raumlichkeiten fiir die Annahme und
Lagerung von Schlachtkorpern von im Haltuncsbetneb veschlacht etem Zuchtwild und
von Jagdwildkorpern vorhanden sein. :

- KAPITEL IV: ZERLEGUNGS-' UND ENTBEINUNGSHYGIENE -

1.

Schlachtkorper von als Haustieren gehaltenen Huftleren konnen in- zugelassenen

- Schlachthéfen in Hilften, und Schlachtkorperhalften konnen in Viertel bzw. ein
7\/Iax1mum von drei Teilen zerlegt werden. Das weitere Zerlegen und Entbeinen muB

in emern Zerlegunosbetneb stattfinden.

Das Fleisch mu8 so bea’rbeltet werden, daB die Vermehrung pathogener
Mikroorganismen bzw. die Bildung von Toxinen oder anderer pathoeener Stoffe
verhindert wird. Insbesondere gilt folgendes: ,

(a) ZurnVZerlegen be_stimmtes Fleisch darf nur je nach Bedarf nach und nach in dié
Arbeitsrﬁume verbracht werden;

-(b)  beim Zerlegeﬁ, Entbeinen, Zerschneiden in Scheiben oder Wiiffe'i, Umbhiillen

und Verpacken darf die Kiihlkette auf keinen Fall unterbrochen werden.

Soweit Fleisch vor Erreichen der Lager- und Transporttemperatur gemiB
Kapitel IX dieses Abschnitts entbeint und zerlegt wird, ist es entweder
unverziiglich und auf direktem Wege vom Schlachtbetrieb in den
Zerlegungsraum zu verbringen oder zundchst im Kiihlraum auf die gewiinschte
Temperatur abzukithlen. Nach abgeschlossener Zerlegung und ggf.
Verpackung sind Fleisch auf 7°C und Innereien auf 3°C abzukiihler; -

(c) -soweit Betriebe zum Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarter. zugelassen
sind, "ist durch geeignete Vorkehrungen -dafiir Sorge - zu tragen, da -

‘Kreuzkontaminationen vermieden' werden, indem die Bearbeitung der
verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder rdumlich getrennt erfolgt.

KAPITEL V: SONDERREGELUNGEN

Die Mltzhedstaaten konnen die Vorschrlften der Kapitel I und II anpassen, um den
-besonderen Erfordernissen von Unternehmen in Regionen Rechnung zu tragen, die aufgrund
-hrer geographischen Lage oder aufgrund von Versorgungsschwierigkeiten benachteiligt sind

- oder die nur lokale Mirkte beliefern. Die Hygiene darf jedoch in keinem Fall in F-age gestellt
- werden. Die Mitgliedstaaten setzen die Komrmssmn iiber die Einzelheiten derartiger
Sonderregelungen in Kenntnis.

Als lokale Markte beliefe’rnde Untemehfnen gelten Schlachth6fe und Zerlegungsbetriebe, die
das vor: ihnen produzierte ihr Flelsch in der niheren Umgebung des Unternehmenssitzes -
vermarkten.



KAPITEL VI: NOTSCHLACHTUNG

1.

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

Das Tier wurde vor der Notschlachtung von einem Tierarzt untersucht. Es kann

- Fleisch von Tieren, die infolge eines Unfalls auBerhalb des Schlachthofs
notgeschlachtet wurden, wird zum Verzehr auf dem lokalen Markt nur freigegeben,
- wenn folgende Anforderungen erfullt sind: '

jedoch aus Tierschutzgriinden auch vor der tierdrztlichen Untersuchung .

notgeschlachtet werden;

das Tier wurde nach der Betaubuno getdtet, entblutet und gegebenenfalls an -
Ort-und Stelle ausoeweldet der Tierarzt kann in Sonderfillen veranlassen, daB

das Tier erschossen W1rd,

das getdtete und entblutete Tier muf nach der Notschlachtung unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen so schnell wie moglich zu einem.entsprechend -
zugelassenen Schlachthof befordert werden. Kann der Tierkdrper nicht

innerhalb einer Stunde zu einem derartigen Schlachthof verbracht. werden, so
muB es in einem Behilter oder einem Transportmittel befordert werden, in.dem
eine Innentemperatur zwischen 0 und 4°C gewihrleistet ist, und anschlieBend
so schnell wie méglich ausgeweidet werden. Ist die Zeitspanne zwischen dem
Toten und Ausweiden zu groB, so kann der amtliche Tierarzt veranlassen, dafl
im Rahmen der Fleischuntersuchung eine Sonderkontrolle durchgefiihrt wird.
Erfolgt das Ausweiden an Ort und Stelle so miissen die Bauchemgewelde den
Schlachtkorper bis zum Schlachthof beglelten

das notgeschlachtete Tier und gegebenenfalls seine Eingeweide muB unter

hygienisch einwandfreien Bedingungen zum Schlachthof beférdert werden. Sie
sind von einer Bescheinigung des Tierarztes begleitet, der die Notschlachtung

veranlaBt hat, in der das Ergebnis der Schlachttieruntersuchung, der Zeitpunkt _
der ‘Notschlachtung, jegliche Behandlung des Tieres und oegebenenfalls die

Ergebnisse der Emgeweldebeschau vermerkt sind;

der Tierkorper wird ganz oder teilweise fiir genuBtauglich erklért, nachdem er

einer eingehenden Fleischuntersuchung - gegebénenfalls ergidnzt durch eine '

bakteriologische Untersuchuno und eme Ruckstandsuntersuchung unterzogen

_ wurde

“das Fleisch notgeschlachteter Tiere wird nicht mit dem GenuBtauglichkeits-
kennzeichen, sondern mit einem von.der zustindigen Behorde zugelassen

anderen Kennzeichen versehen.

Fleisch von Tieren, die infolge eines Unfalls in einem Schlachthof notgeschlachtet
wurden, kann vermarktet werden, sofern die Tiere einer Schlachttieruntersuchung
unterzogen wurden, sofern auBer Lisionen, die unmittelbar vor der Schlachtung
aufgetreten sind, keine anderen schweren Lisionen festgestellt wurden, und sofern das
Fleisch nach einer eingehenden Flelschuntersuchunz fiir insgesamt oder. teilweise
genuBtauglich erklért wurde. ' :
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-Schlachthofe, Zerlegunosbetriebe und Kiihlhduser miissen von der zustéindigen Behorde

zugelassen werden und erhalten eine Zulassungsnummer. Betriebe mit geringer Kapazitit, die
ihre Erzeugnisse auf dem lokalen Markt vertreiben, brauchen jedoch lediglich eingezragen zu -
werden. Erzeugnisse aus solchen Betrieben werden nicht' mit dem GenuBtaughchkeltskenn-
zeichen gemiB Kapitel VIII versehen.

KAPITEL VIII: GE’\IUSSTAUGLICHKEITSKEN\ZEICHI\U‘\TG

1.

Flelsch muB unter der Verantwortung und L'berwachung eines amtlichen Tierarztes
gekennzeichnet werden, der zu diesem Zweck das Siegel verwahrt, mit dem das

* Fleisch abzustempeln ist und das tierarztlichen Hilfskriften oder anderen zustindigen

Betriebsangestellten zum Zeitpunkt und fir die Dauer der Kennzeichnung
ausgehindigt wird.

GenuBtauglichkeitskennzeichen diirfen nicht entfernt werden, es sei denn, das Fleisch

. wird in einem anderen zugelassenen Betrieb weiterbearbeitet; in diesem Fall wird die
_urspriingliche Kennnummer durch die Nummer dieses anderen Betriebs ersetzt.

Nach abgeschlossener Fleischuntersuchung sind Schlachtkorper, Schlachtkorper-
hilften, Schlachtkbrperviertel und in drei Teile zerteilte Schlachtkérper auf ihrer
Auflenseite so mit einem Farb- oder Brandstempel zu kennzemhnen da der
Herkunftsschlachthof jederzeit identifiziert werden kann.

Lebern sind mit einem Brandstempel zZu kennzexchnen es sei denn, sie werden umbhiillt
oder verpackt.

Bei zerlegtem Fleisch und zerlegten und abgepackten Innereien, -die- aus einem
Zerlegungsbetrieb stammen, ist das GenuBtauglichkeitskennzeichen auf einem Etikett
anzubringen, das auf die Verpackung aufgeklebt wird, oder direkt auf die Verpackung
anfzudrucken. Sind das zerlegte Fleisch bzw. die zerlegten Innereien umhiillt, -so

kann das Etikett auch auf der Umhiillung befestigt werden, soferr: es beim Offnen
~der Umhullunc automatlsch zerstort wird.

- Das GenuBtaughchkeltskennzelchen kann einen Verweis auf den amtlichen Tierarzt
. enthalten, der die Fleischuntersuchung vorgenommen hat.

KAPITEL IX: LAGERUNG. BEF ORDERUNG UND REIFUNG

1.

.AuBer im Falle des Warmzerlegens und -entbeinens ist Fleisch nach der

Fleischuntersuchung auf eine Kerntemperatur von mindestens 7°C im Falle von
Fleisch und mindestens 3°C im Falle von Innereien abzukiihlen, und zwar nach einer

“Abkiihlungskurve, die eine kontinuierliche Temperatursenkung gewihrleistet.
- Wihrend der Kiihlung muB eine angemessene Beliiftung gewahrleistet sein, um die

Bildung von Kondenswasser auf der Fleischoberfliche zu verhindera.

Aus techmischen Griinden der Fleischreifung kann die zustéindige Behorde
hinsichtlich der Beforderung von Fleisch zu Zerlegungsbetrieben oder Metzgereien
in unmittelbarer Nzhe des Schlachthofes fallweise Ausnahmen von dieser
Bestimmung gewihren, sofern die Beforderung nicht linger als eine Stunde dauert.
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2. Fleisch, das zum Einfrieren bestimmt ist, muf} uri\}érzuOIich eingefroren - werden,
' wobeil vor dem Gefrieren erforderhchenfalls eine gewisse Stablhsatxonszelt b
beriicksichtigen 1st :

3. Unverpacktes Fleisch darf- nicht im selben Raum gelagert werden wie Verpacktes o
Fleisch, es sei denn, es wird zu unterschiedlichen Zelten gelagert.

4. Schlachtkt')rper, Schlachtkbrperhdlfien, in maximal drei groB_marktiibli_che Teile
' zerteilte  Schlachtkorperhilften  sowie  Schlachtkorperviertel  konnen  unter
Bedmoungen die rach Anhodrung des zustindigen Wissenschaftlichen Ausschusses
nach dem Verfahren des Artikels 6 festzulegen sind, auch bei hoheren als den unter
Nummer 1 genannten Temperaturen befordert werden

5. Das Flelsch darf nicht mit dem Boden in Beriihrung kommen. Flelschbehaltmsse'
durfen nicht d1rekt auf dem Boden aboestellt werden.

6. - Verpacktes FlCISCh darf nicht Zusammen". mit unverpaqktem Fleisch beftrdert ,
' werden, es$ sei denn, im Transportmittel-ist eine rdumliche Trennung gewihrleistet. - -
~ Miégen diirfen nur in gebriihtem oder gereinigtem Zustand befordert werden, und
- Kopfe und Fiie nur, wenn sie enthdutet bzw. gebriihtund enthaart wurden.

KAPITEL X: ZUSZ&TZLI(’HE GARANTIEN

Zum Schutz vor Salmone]la—Infektlonen gllt fir Rind-, Kalb- und Schweinefleisch, das zum
Versand -nach Schweden und Finnland bestimmt ist, foloendes

(a) Die Flelschsendungen miissen im Herkunfisbetrieb einer mikrobiologischen
, Stichprobenhntersuchung unterzogen worden sein;

(b) bei Rind- und Schweinefleischsendungen, die fiir Betmebe bestlmmt smd n denen eine
) Pasteur151erung, Sterilisierung oder eine ver01e1chbare Behandluno durchgefiihrt wird,
' erubngt sich die Unterouchuno gcmaB Buchstabe a);

~(¢) die Untersuchung gem:B Buchstabe a) eriibrigt sich bei Fleisch aus einem Betrieb, der
unter ein operationelles Programm fallt, das von der Kommission nach dem Verfahren

des Artikels 6 als dem fiir Schweden und anland genchmigten Programm glexchwemo'
anerkannt wurde.

Die operatlonellen Prooramme der Mltcrhedstaaten konnen von der Komrmssxon nach dem :
Verfahren des Artikels 6 gezndert und aktualisiert werden.

_A_BSCHNITT II: GEFLUGELFLEISCH

* Die Vorschriften dieses Abschnitts Kapiteis gelten ariang fiir Fleisch von Hasentieren.

Fiir Laufvdgel gelten die folgenden Vorschriften fiir Gefliigel, _]CdOCh mit -der zusitzlichen
Auflage, da8 die Unterbrmvung aus Hyg 1ene0runden der Gr6Be der Tiere angepafit sein mu8..

- KAPITEL I: BEF(")RDERUNG VON GEFLUGEL ZUM SCHLACHTHOF

1. . Bei der Abholung im Haltungsbctrieb und wihrend der Beforderung mﬁsseh die Tiere
~ umsichtig behandelt werden, um ihnen unnotige Leiden zu ersparen. Es diirfen nur



3.

Tiere befordert werden, die weder Krankheitssymptome nochi andere -

Mangelerscheinungen zeigen. Gegebenenfalls miissen Tiere, die Krankheitssymptome
zeigen oder aus Herden stammen, die bekanntermaBen mit Krankheitserregern
kontaminiert sind, die fiir die Verbrauchergesundheit von Belang smd unter
Uberwachuno der zustindigen Behorde befordert werden.

Die Transponbehéilter Zur AbhOIUng und Beforderung lebender Tiere miissen vor jeder
Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert werden. Transportkidfige fiir die
Beforderung von Gefliigel zum Schlachthof miissen aus korrosmnsbestandwem
Material sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

" Nach ihrer Ankunft im Schlachthof diirfen die Tiere erst nach emer anoemessenen
" Ruhezeit oeschlachtet werden

KAPITEL II: VORSCHRIFTE\I FUR SCHLACHTHOFE

Fiir Schlachthofe gilt folgendes:

1.

-Sie verfiigen iiber emen Raum oder einen uberdachten Ort ﬁJr die Anheterung der

Tiere und die Schlachttleruntersuchuno

Sie sind so gebaut, daf jede Kontamination des Fleisches vermieden wird. .
Insbesondere ist folgendes gewéhrleistet:

- ein Schlachtraum mit gesonderten Arbeitsbereichen zom Betduben und
Entbluten einerseits und zum Rupfen und Brithen andererseits; ’

- ein Raum fiir das Ausnehmen und weitere Zurichten, der grofl genug ist, damit
das Ausnehmen in einem Bereich erfolgen kann, der von den anderen
Arbeitsbereichen so weit entfernt bzw. durch eine Trennwand von diesen
getrennt ist, daB eine Kontamination ausgeschlossen ist;

—  Schlachtlinien, die so konzipiert sind, daf3 der Schlachtvorgang ununterbrochen
vorangeht und Kreuzkontaminationen = zwischen verschiedenen
Arbeitsbereichen der Schlachtlinie sowie jegliche Beriihrung zwischen
Schlachtkorpern und Winden, Ausriistungen usw. vermieden wird; '

—~  ein geeigneter und ausreichend geschiitzter Bereich fiir den Fleischversand. -
Sie verfiigen iiber Kiihlanlagen, die dem Produktionsvolumeh angemessen sind.

Sie verfiigen iiber abschheBbare Riume zur Kuhllaoerung von vorldufig
beschlagnahmtem Fleisch: '

Sie. verfiigen iiber Sterilisationsvorrichtungen fiir Arbeitsgerdte mit einer
Wassertemperatur von mindestens 82° oder ein dquivalentes alternatives System.

Handwéschvorrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch umgehende Personal
diirfen auf keinen Fall handbedienbar sein.

Sie verfiigen iiber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fiir das Reinigen und

Desinfizieren von Transportmitteln und gegebenenfalls Transportbehiltern wie
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Kisten usw. Diese Anlagen sind’ nur erfor&ephch” wenn in der \’ahe keme amthch
zuoelassenen Anlagen gibt.
I\APITEL III VORSCHR][FTEN FUR ZERLEGUNGSBETRIEBE o

Fiir Ze,rlegungsbetnebe gilt folgendes. 7

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

N

Sie verfiigen iiber getrennte Riume fiir die Lagerung von verpacktem und
unverpacktem Fleisch, es sei denn dle Erzeuomsse werden  zu verschledenen
Zeltpunkten oelaoer :

3. . Sie verfiigen iiber Zerleg.ungsréiume, deren Ausriistung gewihrleistet, daB die
Kiihlkette wahrend der Zerlegung nicht unterbrochen wird. :

4. Handwaschvomchtunoen fiir das mit umerpacktem Flelsch umgehende Personal
diirfen auf keinen Fall handbedienbar sein.

5. Sie verﬁigen iber SterilisationsVon‘ichtungen fir Arbeitsgerdte mit einer

Wassertemperatur von mindestens 82°C oder ein #quivalentes alternatives System.
- Soweit in einem Zerlegungstetrieb

- - Enten und Ginse, die zur Herstellung von Stopflebern (foie gras) gehalten werden
und im Mastbetrieb betdubt, ausgeblutet und gerupft wurden, ausgeweidet werden,

- "New-York-dressed"-Gefliigel ausgeweidet wird,

miissen fiir diesem Zweck separate Rdume zur Verfiigung stehen, es sei denn, das Ausweiden
wird zeitlich vom Zerlegen getrennt und die Riumlichkeiten und Anlagen werden
anoeschheﬁen ordnunosoemqﬁ oerelmot und deSIIlfIZICI't :

KAPITEL IV: SCHLACHT HYGIENE

’1. Transportkafize ﬁlr lebendes. Gefliigel sind vor ihrer Wiederverwendung zu relmgen
und zu desinfizieren. :

~Nur lebende Schlachttiere diirfen in die ‘Schlachthalle gebracht werden, ausgenommen
im Haltungsbetrieb geschlachtete Laufvdgel, im Haltungsbetrieb geschlachtetes,
verzogert ausgenommenes ("New York-dressed”-) Gefliigel, Niederwild und Enten,
die zur Erzeugung von Stopflebern ("foie gras") im Mastbetneb betaubt entblutet und
gerupft werden. -

N

~ Wiihrend des Transports bzw. vor der Schlachtung verendeue Tiere diirfen nlcht Zum
Genuf fiir Menschen geschlachtet werden.

3. Soweit gememschaftsrechthch vorgesehen, werden die Tiere vor der Schlachtung der
' zustandigen Behorde zur Schlachttieruntersuchung gestellt. Schlachthofbetreiber
halten sich an die Weisungen der zustdndigen Behorde, damit dlese UntersuchunfJ

unter bestmoéglichen Bedingungen stattfinden kann . -
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Soweit ein Schlachtbetrieb zur Schlachtung verschiedener Tierarten oder zur weiteren
Zurichtung von Zuchtlaufvigeln und Niederwild zugelassen ist, ist durch geeignete
Vorkehrungen dafiir Sorge zu tragen, daB Kreuzkontaminationen vermieden werden,
indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder raumlich
getrennt erfolgt. Es miissen separate Raumlichkeiten fiir die Annahrae und Lagerung -
von Schlachtkdrpern von im Erzeugerbetrieb geschlachteten Zuchtlaufvigeln sowie

-Niederwild verfiigbar sein.

In die Schlachthalle verbrachte Tiere sind nach ihrer Betdubung sofort zu schlachten,
aufer i Falle ritueller Schlachtungen.

Das Betiuben, Entbluten, Enthduten oder Rupfen, das Ausnehmen und alle weiteren
Arbeitsginge miissen ohne Verzdgerung vorgenommen werden, damit jede
Kontamination des Fleisches vermieden wird. Beim Ausnehmen ist insbessondere
dafiir. Sorge zu traoen daBl das Fleisch mcht durch Magen- und D'mmnhalt
kontarmmert wird.

Die - Schlachtkorper miissen unter Aufsicht der zustindigen Behorde einer
Fleischuntersuchung unterzogen werden. Schlachthofbetreiber halten sich an die
Weisungen der zustéindigen Behorde, damit diese Untersuchung unter bestméglichen
Bedingungen stattfinden kann. Insbesondere ist dafiir Sorge zu tragen, daf die

- Gefliigelschlachtkorper ordnungsgemaf untersucht werden konnen.

Baucheingeweide oder -eingeweideteile, die nicht vor der Fleischuntersuchung aus
dem Schlachtkorper entfernt wurden, sind - mit Ausnahme der Nieren - nach

- AbschluB der Untersuchung moglichst vollstindig zu entfernen.

Nach dem Ausnehmen und der Fleischuntersuchung und werden die Schlachtkérper
gesdubert und so schnell wie moglich auf eine Temperatur von maximal 4°C
abgekiihlt.

Zeitlich verzogert ausgenommenes Gefliigel ("New York-dressed”-Gefliigel) darf
hochstens 15 Tage bei einer Temperatur von mindestens 4°C kiihlgelagert werden.
Spitestens nach Ablauf dieser 15 Tage sind die Tierkdrper in einem Schlachthof oder
einem Zerlegungsbetriecb auszuweiden. Diesen Tierkdrpern muf3 eine von der
zustdndigen Behorde unterzeichnete Bescheinigung beiliegen, aus der hervorgeht,
daB die nicht ausgenommenen Schlachtkorper von Tieren stammen, die vor der
Schlachtung im Herkunftsbetrieb untersucht und zum Zeitpunkt der Untersuchung
fiir gesund befunden worden sind.

Bei Tauchkiihlung von Geﬂﬁgelschlachtkérpem gilt folgendes:

(a) TUnter Beriicksichtigung von Parametern wie Schlachtkdrpergewicht,
Wassertemperatur, Menge und Richtung des Wasserflusses sowie Kiihlzeit
werden alle erforderlichen  Vorkehrungen  getroffen, um eine
Kreuzkontamination der Schlachtkérper zu vermeiden;

(b) alle Teile der Anlage werden wann immer dies erforderhch ist, vollstdndig
entleert, gereinigt und desinfiziert;

(c) ein geeichtes Kontrollgeréit registriert kontinuierlich folgende Daten:
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- ~den Wasserverbrauch beim Abbrausen der Schlachtkorper vor dem
~ Eintauchen in die Kiihlbecken,

- die Wassertémperatur in den ddcr dem Becken rzu*Beginn und am Ende
des Durchlaufs der Schlachtkérper,

- den W, asserverbrauéh fiir das Tauchbad,
- . das Gésamtgewicht der eingetauchten Schlachtkérper.

1L Kranke und krankheitsverdichtige Tiere oder Tiere, die im Rahmen von. -
Seuchentilgungs- oder Seuchenbekémpfungsprogrammen getétet werden, diirfen nur
mit Ausnahmegenehmigung im Schlachtbetrieb geschlachtet werden: In diesem Falle -
erfolgt die Schlachtung unter amtlicher. Aufsicht, und es sind alle erforderlichen
‘MaBnahmen zu treffen, um - Kontaminationen zu vermeiden; die Schlachtrdume sind
- vor ih'rer Wiederverwendung zn reinigen und zu desinﬁZieren.

- KAPITEL V: ZERLEGUVGS- UND ENTBEINUNGSHYGIENE

Das Flelsch muB so bearbeitet werden daB die Vermehruno pathooener Mxkroorgamsmen bzw.
die Bildung von Toxinen oder anderen pathogenen Stoffen verhindert wird. Insbesondere gilt .-
folgendes

1. Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch darf nur je nach Bedarf nach und nach in die
© Arbeitsrdume verbracht werden. :

2. Beim Zerleoen Entbemen Zerschnelden in Schelben oder Wurfel Umhullen und'
’ Verpacken darf die Kuhlkette auf keinen Fall unterbrochen werden '

Soweit Fleisch vor Erreichen einer Temperatur von 4°C entbeint und zerlegt wird, ist -
es entweder unverziiglich und auf direktem Wege vom Schlachtbetrieb in den
Zerlegungsraum zu verbringen oder zunichst im Kiihlraum auf die gewunschte
Temperatur’ abzukithlen. Das Zerlegen erfolgt unmittelbar nach der Verbrmgung in

den Zerlegunosraum ,
3. ' Das Fleisch wird unmittelbar nach dem Zerlegen und crgf Umhullen und Verpacken
' auf 4°C abgekuhlt : .
4. Soweit Betnebe_ Zum. Zerlegen von Pileisch' verschiedener Tierarten oder zur-

- Bearbeitung von verzogert ausgeweidetem ("New York-dressed"-) Gefliigel und
Niederwild zugelassen sind, ist durch geeignete Vorkehrungen dafiir Sorge zu tragen,
daB Kreuzkontaminationen vermieden werden, indem die Bearbeitung der

- verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder riumlich getrennt erfolgt.

KAPITEL VI: SONDERREGELUNG

1. Die Mitgliedstaaten kénnen die Vorschriften der Kapitel I und II anpassen, um den
besonderen Erfordernissen von Unternehmen in Regionen Rechnung zu tragen, die
~ aufgrund ihrer geographischen Lage oder aufgrund von Versorgungsschwierigkeiten
. benachteiligt sind'oder die nur lokale Mirkte beliefern. Die Hygiene darf jedoch in
keinem Fall in Frage gestellt werden. Die Mitgliedstaaten setzen die Kommission

iiber die Einzelheiten einer derartigen Sonderregelung in Kenntnis.
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Als lokale Mirkte beliefernde Unternehmen gelten Haltungsbetriebe mit einer
Jahresproduktion von weniger als 10.000 Tieren, die kleine Mengen frisches
Cefliigelfleisch direkt ab Hof verkaufen , und zwar

entweder direkt an den Endverbraucher oder auf Wochenmirkten in der .
niheren Umgebung des Hofes,

- oder an Einzelhindler zum Direktverkauf an den Endverbraucher, sofern diese
Einzelhdndler ihr Geschift am Ort des Hofes oder in einem Nachbarort
betreiben. :

2. Die Mitgliedstaaten kénnen,

- Genehmigen daB im Haltungsbetrieb geschlachtetes und entblutetes
Farmfederwild und Niederwild in entsprechend zugelassenen Betrieben weiter
zugerichtet wird; :

- fiir teilweise ausgenommenes oder nicht ausgenommenes Farmfederwild eine
Ausnahme von den Schlacht- und Ausschlachtbestimmungen gewéhren.

3. Das Téten, Entbluten und Rupfen von Gefliigel, das zur Erzeugung von Siopflebern -
("foie gras") gehalten und geschlachtet wird, kann im Haltungsbetrieb erfolgen, sofern
diese Arbeitsgange in einem separaten Raum und unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen stattfinden. Die unausgenommenen Schlachtkdrper werden unverziiglich
unter Einhaltung der Kiihlkette in einen Schlachthof oder Zerlegungsbetrieb verbracht,
der mit- iiber gesonderte Réumlichkeiten verfiigt, in denen diese Schlachtkérper
innerhalb von 24 Stunden unter Aufsicht der zustindigen Behorde ausgenommen
werden konnen. Wihrend ihrer Beforderung liegt diesen Gefliigelschlachtkérpern eine
vom amtlichen Tierarzt unterzeichnete Bescheinigung bei, aus der hervorgeht, daB der
Herkunftsbestand gesund und Produktionshygiene gewihrleistet war.

4. Soweit die zustdndige Behorde die Schlachtung von Tieren im Haltungsbetrieb gemif -
Nummer 3 genehmigt, gilt foloendes : ,

“—  Der Betrieb wird regelmaBig veterinﬁrhygienisch untersucht und darf nicht aus
tierseuchen- oder hygienerechtlichen Griinden gesperrt sein;

- die zustindige Behorde wird im voraus uber das Datum der Schlachtunc von
Gefliigel unterrichtet; :

— ° der Betrieb verfiigt iiber eine Samfnelstelle, an def vor der Schlachtung einer
Tiergruppe die Schlachttieruntersuchung durchgefiihrt werden kann;

—  der Betrieb verfiigt iiber geeignete Riumlichkeiten zur hygiénischen
Schlachtung der Tiere und die weitere Zurichtung der Schlachtkérper;

- die Tierschutzvorschriften sind eingehalten.

KAPITEL VII: ZULASSUNG UND EINTRAGUNG VON BETRIEBEN.

Schlachthéfe, Zerlegungsbetriebe _iund Kiihlhduser miissen von der zustindigen Behorde
zugelassen werden und erhalten eine Zulassungsnummer. Betriebe gemdB Kapitel VI mit
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germcer Kapa21tat d1e ihre- Erzeuomsse auf dem lokalen ’V[arkt vertreiben, brauchen Jedoch
lediglich eingetragen zu werden : :

KAPITEL VIII ZUSATZLICHE GARANTIEN

_ Zum Schutz vor Salmonella—lnfektxonen gelten fiir Fleisch von Hausgefliigel, Truthuhnern
. Pvr]huhnem Enten und Gansen das zum Versand nach Schweden und Finnland bestlmmt ist,
folgendes: : . :

(@ Die Sendungen miissen im~ Herkunftsbetrleb einer nlikfobidlo'giSchen'

' Stlchprobenuntersuchuno unterzo gen worden sein; ’ ’
(b) die Untersuchunglgemﬁﬁ Buchstabe a) eriibrigt slch bei Fleisch aus einem Bétrieb, der
unter ein -operationelles Programm fillt, das von der Kommission nach dem Verfahren -

des Artikels 6 als dem fiir Schweden und Finnland Oenehrmvten Prooramm Olelchwemg
anerkannt wurde. : : : : ,

Die operatlonellen Programme der MltOhedstaaten konnen von der Komrmsswn nach dem
' Verfahren des Amkels 6 gedndert und aktualisiert werden '

~ABSCHNITT III: FARMWILDFLEISCH

1.- o Die Vorschriften fiir Fleisch von als Haustieren gehaltenen Huftierén'oelten ahaloo "
7 fiir die Erzeugung und Vermarktung von Fleisch 'von in Wildfarmen gehaltenem
Schalenw11d (Cerv1dae und Suidae). :

, 2. . Die Vorschrxften fiir Gefliigelfleisch celten analoo fiir -die Erzeuoung und
' ”Vermarktuno von Fleisch von Laufvooeln :

3. Unbeschadet der Regelung gemaB ‘Absatz 1 und 2 kann die zustindige Behorde

. genehmigen, dafl Farmwild, wenn es transportunfahig ist, aus Tierschutzgriinden oder,
um jegliches Risiko fiir den Transporteur zu vermeiden, am Herkunftsort getdtet wird..
Diese Genehmigung kann ertellt werden wenn folgende Anforderunoen erfiillt sind:

- .Dle Herde w1rd regelmaBJg Vetermarhyglemsch “untersucht und der
o Zuchtbetrieb ist nlcht aus tierseuchen- - oder hyglenerechthchen Griinden
gesperrt;

- dér Besitzer der Tiere stellt einen 'entspre'chenden Antrag;

= die zustandloe Behorde w1rd 1m voraus uber das Datum der Schlachtuno
unternchtet , -

- 7 _der Betneb verfiigt -liber eine Sammelstelle an der d1e betreffenden Tleroruppe )
B der Schlachtt ieruntersuchung unterzogen werden kann;

L~ der Betrieb yerﬁjgt iibar geeignéte R’ciunﬂichkciten fiir das Toten, Anstechen und -
. Entbluten und, soweit Laufvogel gerupft werden miissen, das Rupfen der Tiere;

~  der Toétung durch Entbluten -geht eine Betdubung im- Sinne der Richt_linie.
- 93/119/EG voraus; die Tétung durch ErschieBen kann genehmigt werden;
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- getdtete und entblutete Tiere werden. unter zufriedenstellenden
Hygienebedingungen so schnell wie moglich hingend zu einem zugelassenen
Betrieb befordert. Konnen im Aufzuchtbetrieb getotete Tiere nichi innerhalb
einer Stunde in einen zugelassenen Betrieb verbracht werden, so sind sie in
einem Behdlter oder in einem Transportmittel zu beférdern, in dem eine -
Innentemperatur zwischen 0 und 4°C gewihrleistet ist. Die Tierkorper sind muf3
nach dem Betéduben und Entbluten so bald wie moglich auszuweiden; :

- den Tierkorper liegt bei der Beforderung zum zugelassenen Betrieb eine vom
amtlichen Tierarzt ausgestellte und unterzeichnete Bescheinigung bei, in der das
zufriedenstellende FErgebnis der Schlachttieruntersuchung, das vorschrifts-
gemiBe Toten und Entbluten sowie der Zeitpunkt der Tétung attestiert sind.

4. Die Toétung von Rentieren, die fiir den innergemeinschaftlichen Handel bestimmt sind,
und alle damit zusamménhingenden Arbeitsgdnge konnen entsprechend den
- Vorschriften fiir die Gewinnung von Fleisch von als Haustieren gehaltenen Huftieren
in mobilen Schlachtanlagen stattfinden. Nach dem Verfahren des Artikels 6 und nach
‘Stellungnahme des zustéindigen Wissenschaftlichen Ausschusses wird festgelegt, unter
welchen Bédingungen mobile Schlachtanlagen auch fiir die T6tung von Tieren anderer

Arten verwendet werden kdnnen. '

ABSCHNITT IV: FLEISCH VON FREILEBENDEM WILD

'Die Vorschriften dieses Abschnitts gelten nicht fiir J agdtrophden oder von Reisenden erlegtes
und mitgefiihrtes Wild, soweit es sich nur um eine kleine Menge Niederwild oder um ein
einzelnes Stiick Hochwild handelt, wenn es den Umstdnden entsprechend ausgeschlossen
werden kann, daB das Wild fiir gewerbliche Zwecke bestimmt ist und sofern das betreffende
Wild nicht aus einem Gebiet bzw. einer Region stammt, ‘das bzw. die .aus
tierseuchenrechtlichen Griinden gesperrt ist oder wegen bedenklichen RuckCtanden im

- Wildfleisch anderweitigen Beschrénkungen unterliegt.

KAPITEL 1I: AUSBILDUNG __ VON JAGERN IN GESU\TDHEIT 'S- UND
HYGIENEFRAGEN '

1. Personen, die Wild bejagen und Wildbret zum Genuf fiir Menschen in dzn Verkehr
bringen, miissen auf dem Gebiet der Wildpathologie ausreichend geschult sein, um
das Wild vor Ort einer ersten Untersuchung unterziehen zu kénnen.

~ Zu diesem zerck veranstalten die Mitgliedstaaten Aus- und Fonbildungsleh;gﬁnge
fiir Jager, Wildheger, Wildhiiter usw., die zumindest folgende Gebiete umfassen:

- normale Anatomie, Physiologie und Verhaltensweisen freilebender Tiere;

~  abnorme Verhaltensweisen und- pathologi”sche Verdnderungen beim Wild -
infolge von Krankheiten, Umweltverschmutzung oder sonstigen Faktoren, die
die Verbraucher-gesundheit bei Verzehr von Wildbret schadigen kﬁnnenf

~ Hymene- und Verfahrensvorschrlften fiir den Umoano mit Wildkérpern nach
dem Erlegen, ihr Befordern Auswelden usw.; :
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; ' ~Rechts-  und Vervéalttih%vorschfiftert '**éﬁf roesun'dheitlichem' und-
- hyglenerechfhchem Gebiet, die fiir das Inverkehrbrmoen von ledbret von
Belano smd

_ Dicse Lehrgéinge werden, soweit moglich, in Zusammenarbeit mit amtlich
anerkannten Jagdverbinden ausgearbeitet und durchgefiihrt, um zu gewihrleisten,
_ - daB Jager Jederzet iiber potentlelle Gesundhextsrlslken beim Verz\.hr von Wildbret L
' fmforrmert smd : :

2. Jager miissen fir die Untersuchung des Gesundheitszustands bejagter -Tiere
' - qualifiziert sein. Bei Jagdgesellschaft muB mindestens eine Person uber dlesef
Quahflkatlon erfiigen. ' :

KAPITEL II: ERLEGEN, AUSWEIDEN UND BEFORDERN VO\I VVILD ZU EINEM o
ZUGELASSENEN BETRIEB- . : 7 1 o

1 Hochwﬂd muf nach dem Erlegen versorgt und ausgeweidet- werden ‘\/Iagen und
' Ell’l"CW eide sind zu entfernen Niederwild kann entweder-an Ort und Stelle oder in
_einem Wildverarbeitungsbetrieb vollstindig oder teilweise ausgeweidet werden.

2. . Bejagtes Wild ist nach dem Erlegen und Aufbrechen vom- Jiger, von einer
' qualifizierten Person gemiB Kapitel I Nummer 2 oder oeoebenenfalls von ‘einem
Tierarzt so bald wie moghch auf Merkmale zu untersuchen d1e darauf schheBen

~ lassen, daB das Fleisch gesundheitlich bedenkhch 1st :

- (a) Werden keine derartlgen Merkmale festgestellt oder besteht kem Verdacht auf
- - eine Umweltkontamination, so kann das Wild entweder zum Direktverbrauch
'im eigenen Haushalt freigegeben werden, oder es wird so bald wie moghch zu
einer Wildkammer oder zu einem Wildverarbeitungsbetrieb befordert Jegliche .
Bearbeitung von Wildkdrpern in der’ Wildkammer - ist verboten. Im -
Wildverarbeitungsbetrieb werden die Tierkorper von der zustidndigen Behorde
- untersucht. Es sei.denn, dem. Wildkdrper liegt eine von einem qualifizierten -
Jiger oder von einer qualifizierten Person .gemif "Kapitel -1 Nummer “2
‘ausgestellte Bescheinigung bei, aus der hervorgeht, daB das Tier- keine *
anomalen Merkmale aufwie_s und kein Verdacht auf Umweltkontamination
vorliegt, miissen,” bei Hochwild, die Brustorgane - auch wenn sie vom |
Wildkorper gelost wurden - sowie die Nieren und gegebenenfalls Leber und.
‘Milz den Tierkorper bis zum Wildverarbeitungsbetrieb begleiten und so
~ gekennzeichnet werden, daB die Eingeweide zusammen mit-dem iibrigen
“Tierkdrper untersucht werden konnen; der Kopf kann als J aadtrophae abgesetzt
" worden seir:.

(b) ~“Werden rbei deriAugenscheinhahme Veérhaltensstérungen vor dem Erlegen oder
o - pathologische Verinderungen -festgestellt oder besteht Verdacht auf eine
Umweltkontamination, so $ind Wildkorper und Eingeweide zusammen zum
Wildverarbeitungsbetrieb zu befordern, um -dort einer vollstindigen
Fleischuntersuchung unterzogen zu werden; die zustindige Behorde muB}
~ sicherstellen, daB der Jager den amtlichen Tierarzt iiber seine Feststellungen
~ informiert. Der amtliche Tierarzt untersucht den Wildkorper, um die Art der
Anomalie festzustellen, und entscheidet nach Stellung seiner Diagnose, ob der

- Wildkorper zum GenuB fiir Menschen geeignet ist. -



Es ist dafiir Sorge zu tragen, daB Wildarten, die mit Trichinella spiralis kontaminiert
sein konnten, in einem amtlich anerkannten Labor auf ein etwaiges Vorhandensein
dieses Parasiten untersucht werden, bevor sie zum GenuB fiir Menschen freigegeben
- werden. -

‘Der Jiger oder die unaliﬁz'ierte Person gemiB Kapitel I Nummer 2 trigt die -
Verantwortung fiir jede Entscheidung, die er (sie) im Zuge der Untersuchung von
Wildktirpernrauf mogliche Gesundheitsgefahren trifft.

Ist der Jdger nicht qualifiziert ‘oder ﬁndet sich in der Jagdgesellschaft keine-
qualifizierte Person im Sinne von Kapitel I Nummer 2, so ist das bejagte Tier:
zusammen = mit seinen Eingeweiden der- zustdndigen Behorde in einem
W 11dverarbeltungsbetrleb zur Untersuchuno zu gestellen. '

Die Wildkorper und ihre Eingeweide $ind innerhalb von 12 Stunden nach dem Erlegen -
des betreffenden Tieres zu einem Wildverarbeitungsbetrieb oder zu einer Wildkammer
zu befordern, wo sie auf die vorgeschriebene Temperatur abgekiinlt wercen. Soweit
. Wildkorper zuerst in einer Wildkammer 'geSammelt' werden,- sind sie nach ihrer
Anlieferung in der Wildkammer innerhalb von 12 Stunden bzw. - in abgelegenen
Regionen, in denen die klimatischen Verhiltnisse dies gestatten, - innerhal> einer von
der zustdndigen Behorde festzusetzenden Frist zu einem Wildverarbeitungsbetrieb zu
befordern. Wildkorper diirfen wihrend der Beforderung zur Wildkammer oder zum
Wildverarbeitungsbetrieb auf keinen Fall iibereinandergelegt oder gestapelt werden.

Wildkorper sind auf eine Innentemperatur von mindestens 7°C (Hochwild) und
mindestens 4°C (Niederwild) abzukiihlen.

Wird Hochwild- nicht enthiutet vermarktet, so

a)  missen die die Eingeweide des betreffenden Tieres in einem
Wildverarbeitungsbetrieb einer Fleischuntersuchung unterzcgen worden sein; -

b) muB8 den WildkSrpern ein vom amitlichen Tierarzt unterzeichnete
GenuBtauglichkeitsbescheinigung beiliegen, in der das zufriedenstellende
Ergebnis der Fleischuntersuchung attestiert ist; :

c) muBes auf eine Innentemperatur-

- von mindestens +7°C abgekiihlt und fiir maximal sieben Tage nach der
- Fleischuntersuchung unter dieser Temperatur gehalten worden sein,
oder :

- von mindestens +1°C abgekiihlt und fiir maximal 15 Tage nach der
Fleischuntersuchung unter dieser Temperatur gehalten worden sein;

d) muB es von anderen Lebensmitteln getrennt gelagert und hantiert werden.

Fleisch von nicht enthiutetemn Wild darf kein GenuBtauglichkeitskennzeichen tragen, es sei
denn, es ist nach dem Enthduten in einem W11dverarbeltunosbetr1eb einer
Fleischuntersuchung unterzogen und fiir genuBtauOhch befunden worden.
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. KAPITEL UI: _HYGIENEVORSCHRIFTEN. FUR WILDVERARVEITUNGS- f
BETRIEBE ’ - :
e Wildt_)fet mus ein eiriém_ Zugelassenér_l Wildverarbeitungsbetrieb zugerichtet werden. .

- 2 . Der Wﬂdkérbér muB unverziiglich nach dem Eintreffen im Wildbearbeitungsbetrieb '

ausgeweidet werden, sofern dies nicht an Ort und Stelle geschehen ist. Lunge, Herz,

" Nieren, Mittelfell und -gegebenenfalls Leber und Milz kénnen entweder ausgelost o
werden oder in natiirlichem Verbund mit dem Tierkorper bleiben. '

3 Belm Zerlegen Entbemen Umhullen und Verpacken darf die Innentempéfatur des -
. Wlldbrets bei Hochwﬂd +7°C bzw bei Niederwild + 4°C nicht uberschre1ten '

KAPITEL IV: EIVTRAGUNG UND ZULASSUNG VON BETRIEB":’\«T

1. ledkammern miissen emoetraoen sein.

2. ledverarbeltungsbetnebe miss eﬂzuoelassen sein.

ABSCHVITT V: HACKFLEISCH FLEISCHZUBEREITUNGEN U’\ID
SEPARATORE\IF LEISCH

" Die - Vorschriften dieses Abschnitts gelten mcht fiir die Herstellung und. Vermarktung von
Hackfleisch, das fiir die Verarbeltunosmdustne bestimmt ist; ﬁlr Fleisch dleser Art gelten
analog die Vorschriften fiir frisches Fleisch. '

KAPIrTEL I: HERSTEELUNGSBETRIEBE

1. - Die Produktionsrdume miissen so ausgerustet sein, daf d1e Kuhlkette wihrend der
 Arbeitsginge aufrechterhalten blelbt

2. : “Es ist daﬁlr Soroe zu traoen daB die Erzeuomsse nukrob101001sch unbedenkhch smd

3. Hersteﬂungsbetnce_be mussen von der zustindigen Behorde zugela_sscn sein.

, KAPITEL 11: HACKFLEISCH -
- 1. Vorschrlften ﬁn‘ R:)hstoffe

(a)' Hackﬂelsch w1rd aus Muskelﬂelsch (emschhethh dem anhaftendem
Fettoewebe) heroestellt

(b) gefrorenes ‘oder tlefoeﬁorenes Fleisch, das zur Herstellung  von-Hackfleisch -
verwendet wird, ist vor dem Einfrieren entbeint und nach dem Entbemen fiir
eine beorenzte Zeit gelagert worden : . :

() dle zusténdige - Behorde kann genehmigen, 'daB» Fleisch unmittelbar vor dem
Hacken an Ort und Stelle entbeint wird, soweit dies unter emwandfrexen
Hyglene- und Quahtatsbedmgunoen erfol gt; S

(d)  sowetit ‘Hackfleisch ans oekuhltem Flelsch heroestellt wurde mulf} es mnerhalb
- folgender Fristeri verwendet werden
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innerhalb von hichstens 6 Tagen nach seiner Erschlachtung oder

—  bel entbeintem, vakuumverpacktem Rind-/Kalbfleisch: innerhalb von .

~ hochstens 15 Tagen nach seiner Erschlachtung; -

(e) Fleisch mit organoleptischen - Mingeln wird in ‘jedem Fall von der
Hackfleischherstellung ausgeschlossen; : :

() Hackfleisch darf nicht hefgestellt werden aus

— . Fleischabschnitten, die beim Zerlegen und Zerschneiden anfallen
(ausgenommen ganze Muskelstiicke), oder Separatorenfleisch;

- Fleisch von folgenden Teilen von Rinder-, Schweine-, Schaf- oder
Ziegenschlachtkorpern: Kopffleisch (mit Ausnahme der Kaumuskeln),
die nicht muskulédrer Teile der Linea alba, Hand- und Fu8wurzelbereich
sowie Knochenputz. Die Muskeln des Zwerchfells - nach Entfernen der
serdsen Hiute - und die Kaumuskeln diirfen nur nach einer Untersuchung -
auf Cystlcercose verwendet werden;

—  Fleisch, das Knochensplitter oder Hautreste enthilt.

Schweine- oder Pferdeﬂelsch das zur Herstellung von Hackﬂeloch verwendet w1rd
muB zuvor auf Tnchmen untersucht worden sein.

Das ‘Hacken mu8 binnen einer Stunde nach dem Verbringen des Fleisches in den
Verarbeitungsraum erfolgen. In Einzelféllen, in denen die Beigabe von Salz dies aus
technologischen Griinden rechtfertigt, oder wenn eine Risikoanalyse erkennen 148,
daB8 kein groBeres Gesundheitsrisiko besteht kann eine ldngere Frist zuoelassen
werden

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

Unmittelbar nach der Herstellung muB Hackfleisch hygienisch umhiillt und/oder
verpackt und anschlieBend auf maximal 2°C abgekiihlt und bei dieser Temperatur :
gelagert werden.

Hackfleisch darf nur einmal tiefgefroren werden.

Diese Vorschriften geltén analeg fiir Hackﬂeisch,- dem hochstens 1% Salz hinzugefiigt
wurde. Wurde mehr als 1% Salz hinzugefiigt, so gilt das Erzeugnis als
Fleischzubereitung. '

Um besonderen Ernihrungsgewohnheiten Rechnung ‘zu tragen und sofern die
Erzeugnisse tierischen Ursprungs die Verbrauchergesundheit nicht gefdhrden, k6nnen
die Mitgliedstaaten Ausnahmen von den Bestimmungen gemif Nummern 1 bis 5
gewdhren. In diesem Fall' darf das Hackfleisch jedoch nicht - mit dem -
gemeinschaftlichen GenuBtauglichkeitskennzeichen versehen werden. s '
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KAPITEL III: FLEISCHZUBEREITUNGEN

N

1 ' Dle Vorschriften fiir Hackfleisch gelten analoo ﬁlI' aus Hackﬂelsch hergestellte
Fleischzubereitungen. : :

. Es kann genehmigt werden, daB ganze Gefliigelschlachitkdrper in einem eigens dazu
- bestimmten Raum gewiirzt werden der vom Schlachtraum rdaumlich getrennt ist.

3. Sowelt das F]elsch 0efroren oder: tlefgeﬁoren wurde, muB es ‘nach der Schlachtuno
o ~ innerhalb relativ kurzer Zelt verwendet werden.

4. - Das Entbeinen von Fleisch Vunrmttelbar vor der Zubereitung an Ort und Stelle kahn :
" genehmigt werden- rsofern dies unter hygienisch einwand_freien Bedingungen erfolgt. -

5. Flelschzubereltunoen durfen nur emmal tlefoefroren werden

6. Unrmttelbar nach ihrer Herstellung, Umhullung und Verpackung miissen -
' Flelschzuberextungen binnen kurzester Leit auf eine - Kerntemperatur von 4°C
abgekiihlt werden. -

Bei Zubereitungen in tiefgefrorener Formi muf gem'ziB,Aﬁikel 1 Absatz 2 der Richtlinie
89/108/EWG eine Kerntemperatur von weniger als -18°C gewihrleistet sein.

KAPITEL IV: SEPARATORENFLEISCH =

Fur die Gewinnuno von Separatorenﬂeisch' gilt folgendés:

| 1. Rohstoffe

V(a) Fiir Rohstoff:, ﬁlr die Gewmnung von Separatorenﬂelsch gelten analoo die
Vorschriften fiir fnsches Flelsch

(b) .foloende Erzeuomsse durfen zur Gewmnunc von Separatorenﬂelsch nicht
) verwendet werden o

o bei Geﬂuoel Stander Halshaut, Halsknochen und Kopf

— bei anderen Tleren: Kopﬂ(nochen, FuBe, Schwanze (ausgenominen .
" Rinderschwinze),  Oberschenkelhals, Schienbein, = Wadenbein,
Oberarmbein, Speiche und Elle, die Wubelsaule von Rindern; Schafen
und Zleoen : : :

(c) gekiihite, nicht entbemte Rohstoffe aus. einem anonhederten Schlachtbetneb
- diirfen mcht alter als 7 Tage sein.

Gekuhlte nicht entbemte Rohstoffe aus .einem anderen Schlachthof durfen
mcht dlter als 5 Taoe sein.

Flelschtraoende Knochen von gefrorenen Schlachtk6rpern konnen verwendet
werden :

| 2; N Vorschnften fiir die Ge\yinnung von Separatorenfleisch
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Die maschinelle - Gewinnung von Separatorenfleisch mu8 ohne unnétige
Verzogerung nach dem Entbeinen erfolgen. Andernfalls miissen  die
ausoebemten ﬂelschtraoenden Knochen o

- entweder auf 2°C abgekiihlt und bei einer Raumtemperatur vom maximal .
2°C gelagert werden,

- oder nach dem Entbeinen binnen 24 Stunden auf eine Temperatur von
~18°C eingefroren- werden. Diese Knochen sind alsdann binnen drei
Monaten nach dem Einfrieren zu verwenden. Das Wiedereinfrieren
fleischtragender Knochen von gefrorenen Tierkdrpern ist nicht zuldssig;

wihrend der maschinellen Gewinnung des Separatorenfleisches darf die
Raumtemperatur 12°C nicht iiberschreiten; : :

'wird das Separatorenfleisch nicht binnen einer Stunde nach seiner ‘Gewinnung

verwendet, so ist es sofort auf eine Temperatur von mindestens 2°C abzukiihlen.

Nach dem Kiihlen kann es binnen 24 Stunden verarbeitet werden; aridemfalls :
muB es binnen 12 Stunden nach seiner Gewinnung eingefroren werden.

Wird das Separatorenfleisch eingefroren, so miissen die einzufrierenden
Schichten binnen 6 Stunden eine Kerntemperatur von mindestens -18°C .

" ~erreichen. Gefrorenes Separatorenfleisch darf nicht ldnger als drei Monate

gelagert werden. Bei der Beforderung und lLagerung von gefrorenem
Separatorenfleisch muf eine Temperatur von mindestens -18°C gewidhrleistet
sein.

Separatorenfleisch  kann  von  seiner  Produktionssiitte zu  einem
Verarbeitungsbetrieb befordert werden. Wihrend der Beiforderung darf die
Kiihlkette nicht unterbrochen werden und darf die Ternperatur des Erzeugnisses

- darf 2°C auf keinen Fall iiberschreiten.

Verwenduno von Separatorenﬂelsch

Separatorenﬂelsch darf nur in Fleischerzeugnissen verwendet werden die ﬁlr
30 Minuten auf +70°C oder nach einem anderen Zeit-/T emperagurverfahren erhitzt
werden, das die gleiche Garantie bietet.

ABSCHNITT VI: FLEISCHERZEUGNISSE

KAPITEL I: VORSCHRIFTEN FUR ROHSTOFFE

Foloende Rohstoffe diirfen fiir die Herstelluno von Flelscherzeuomssen nicht verwendet

Geschlechtsorgane weiblicher und minnlicher Tiere, ausgenommen Hoden,

Harnorgane, ausgenommen Nieren und Blase,

Knorpel des Kehlkopfs, der Luftréhre und der extralobuldren Bronchien,



() Augen und Augenlider, ‘

(e) duflere Gehﬁrgfinge,
@ Horhhaut, -

(Q) bei Geﬂijgei: Kopf (éusgenommen Kamm, Ohren, Kehllappen und Fleischwarzen),
. Speiserdhre, Kropf, Eingeweide und Geschlechtsorgane.

KAPITEL II: ZULASSUNG VON BETRIEBEN

Fleischerzeugnisbetriebe miissen von der zustindigen Behorde zugelassen werden. Betriebe -
mit geringer Produktionskapazitit, die ihre Erzeugnisse auf dem lokalen ‘VIarkt vertre1ben
brauchen dagegen nur-eingetragen zu werden. '

ABS CH\JITT VII: LEBENDE MUSCHELN

Die Vorschriften fiir die Relmcuno lebender Muscheln gelten mcht ﬁn‘ Stachelhauter :

Mantelttiere und V.[eeresschnecken

Es ist dafiir Soroe zu tragen, daf} in freien Gewissern geerntete lebende Muscheln, die zum

_ unmittelbaren Verzehr bestimmt sind, die Anforderungen gemifl Kapitel IV d1eses Abschmtts‘

erfiillen.

. KAPITEL I BEW
_UND ERNTE LEBENDER MUSCHELN .

“A. VORSCHRIFTEV FUR ERZEUGU\GSGEBIETE

1. Lebende Muscheln diirfen nur in Gebleten oeemtet werden, deren Laoe und
Abgrenzung von der zustandloen Behorde festoelegt und die entsprechend klassﬁ'lzxen
wurden: : :

(a) - Klasse-A-Gebiete: Gebiete, aus denen ‘lebende Muscheln fiir - den
: unmittelbaren Verzehr geerntet werden konnen. Lebende Muscheln aus
diesen Gebieten miissen die Anforderungen von Kapitel IV dieses Abschnitts

- erfiillen; - -

(b) Klasse-B-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln geerntet, aber erst »
~_ nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder nach dem Umsetzen*
zum Verzehr in den Verkehr gebracht werden diirfen; '

© Klasse-C- Gebiete Gebiete, aus-denen lebende ’\/Iuscheln geerntet, aber erst
nach dem Umsetzen iiber einen langen Zeitraum (mmdestens zwel ‘\/Ionate) in
den Verkekbr gebracht werden diirfen.

Die Kriterien fiir die Emtellung in Klasse-B- oder Klasse-C-Gebiete werden

von der Kommission nach dem Verfahren des Artikels 6 und nach -

Stellungnahme des zustindigen Wissenschaftlichen Ausschusses festgelegt.
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Nach der Reinigung oder dem Umsetzen miissen Muscheln aus Klasse-B- oder
Klasse-C-Gebieten alle Anforderungen des Kapitel IV dieses Abschnitts
erfiillen. '

Jedoch konnen lebende Muscheln aus diesen Gebieten, die weder gereinigt
noch umgesetzt worden sind, in einen Verarbeitungsbetrieb gesand: werden,
um zur Hemmung der Entwicklung pathogener Mikroorganismen bel:andelt zu
werden. Eine solche Behandlung muB von der Kommission nach
Stellungnahme des zustindigen Wissenschaftlichen Ausschusses nach dem
Verfahren des Artikels 6 genehmigt werden. '

2. . Die Erzeugung und Ernte von Muscheln in Gebieten, die aus hygienischen Griinden
als fiir diesen Zweck ungeeignet gelten oder die nicht in eine der Klassen gemiB
Nummer 3 eingeteilt wurden, ist verboten. Marktteilnehmer informieren sich bei der
zustindigen Behorde iiber die zur Erzeugung und Ernte- von Muscheln gzeigneten
Gebiete. -

3. Die Bestimmungen gemi8 Nummer 1 gelten im Falle von Pilgermuscheln nur fiir
Aquakulturerzeugnisse; wenn Daten vorliegen, die eine Klassifizierung - der
- Fanggriinde zulassen, gelten sie auch fiir wilde Pilgermuscheln. Ist jedoch keine
Klassifizierung der Fanggriinde moglich, so gelten die Vorschrifien des Kapitels IV

auch fiir wilde Pilgermuscheln. '

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

1. - Emtemethoden und Weiterbehandlung diirfen weder einer zusitzlichen
Verunreinigung und iiberméBigen Beschiddigung von Schalen und Gewebe lebender
Muscheln Vorschub leisten noch dazu fiihren, daB die Muscheln so - verdndert
werden, daB sie fiir die Reinigung, Verarbeitung oder Umsetzung nicht mehr
geeignet sind. Die Muscheln :

- sind vielmehr gegen Quetschungen, Reibungen oder Vibrationen zu schiitzen,
- diirfen keinen Temperaturextremen ausgesetzt werden und

.- diirfen nicht wieder in Wasser getaucht werden, das sie zusétzlich verunreinigen

konnte.
2. Transportmittel miissen iiber ein angemessenes Ableitungssystem verfiigen, optimale
Uberlebensbedingungen gewéhrleisten und die Muscheln- vor Verunreinigungen
schiitzen. ,
- 3. Jeder Partie lebender Muscheln ist ein Registrierschein zur Identifizierung der Partie

wihrend der Beforderung vom Erzeugungsgebiet zu einem Versandzentrum, einem
Reinigungszentrum, einem Umsetzgebiet oder -einem Verarbeiturgsbetrieb
beizufiigen. Das Dokument wird auf Antrag des Erzeugers von der zustindigen
. Behorde ausgestellt. Fiir jede Partie muB der Erzeuger die entsprechenden Abschnitte
des Registrierscheins gut leserlich und unl6schbar ausfiillen; der Schein muf dem
" Muster entsprechen, das nach dem Verfahren des Artikels 6 festgelegt wird. Dieses
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Dokument muB zumindest in einer der Sprachen des Bestlmmunoslandes ausoestellt
werden. - :

‘Die Registrierscheine sind durchlaufend zu numerieren. Die zustindige Behorde
erfaBt die Anzahl der Registrierscheine und die Namen der Personen, die die .
lebenden Muscheln gesammelt haben und auf deren Namen die Scheine ausgestellt
worden sind, in einem Register. Jeder Registrierschein fiir eine Partie lebender
Muscheln ist bei Anlieferung der  Partie an ein Versandzentrum, ein
Reinigungszentrum, ein Umsetzgebiet oder einen Verarbeitungsbetriecb mit einem
Tagesstempel zu versehen. Er mu  vom Betreiber des Zentrums, Gebietes bzw.
Betriebs iiber einen Zeitraum von mindestens zwolf Monaten oder auf Verlangen der
zusténdigen Behorde iiber einen lingeren Zeitraum asufbewahrt werden. Dariiber
hinaus ‘ist auch der Erzeuger gehalten, diesen Schein wiahrend dieses Zeitraums

: aufzubewahren

‘Wird die Emnte jedoch von Betriebsangehorigen des Versandzentrums, des
Reinigungszentrums, des Umsetzgebiets oder des Verarbeitungsbetriebs, fiir die die
Muscheln bestimmt sind, selbst durchgefiihrt, so kann der Registrierschein durch
_eine unbefristete Transportgenehmigung der zustindigen Behorde ersetzt werden.

4. Wird ein Erzeugungsgebiet oder ein Umsetzgebiet voriibergehend geschlossen, so
stellt die zustdndige Behorde fiir dieses Gebiet keine weiteren Registrierscheine mehr
aus und setzt die Giiltigkeit bereits- ausgestellter Reglstnerscheme unverzucrhch aus.

C. VORSCHRIFTEN FUR DAS UMSETZEN LEBENDER MUSCHELN
Fur das Umsetzen Iebender Muscheln gilt foloendes

1. Lebende Muscheln diirfen nur in von der zustandloen Behorde entsprechend
zugelassene Gebiete umgesetzt werden. Die Abgrenzungen der Gebiete sind durch -
Bojen, Stangen oder andere feste: Vorrichtungen deutlich zu markieren; zwischen den
Umsetzgebieten sowie zwischen Umsetzgebieten und Erzeugungsgebieten muB ein

- Mindestabstand eingehalten werden, um zu oewahrlexsten -daB die Wasserquahtat

* nicht beemtrachtlgf. w1rd :

2. Die Umsetzbedmounoen miissen eine optimale Relmguno der Muscheln
' gewahrleisten. Insbesondere gilt folgendes: '

- Die Methoden zur Béhandlung 1ebender Muscheln, die umgesetzt werden ,
sollen, miissen gewihrleisten, daf - die. Muscheln wieder mit der - -
Nahrungsaufnahme durch Ausfiltern beginnen, nachdem sie in natiirlichen ;
‘Gewissern ausgesetzt worden smd

— die lebenden ’\/Iuscheln durfen nicht in einer chhte ausoesetzt werden, die den
’ : Remlouncsvoroang unmoglich maclht;

- die lebenden Muscheln miissen im Umsetzgebiet iiber einen ausreichend

" langen Zeitraum in Meerwasser lagern, der nach MaBgabe der

Wassertemperatur festgesetzt wird. Dieser Zeitraum muB linger dauern als die

Zeit, die zum Abbau von Fakalbaktenen auf die nach Kapltel IV dieses
Abschnitts zuldssigen Werte benotlot wird;
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—~ die Mindestwassertemperatur fiir ein erfolgreiches Umsetzen muf

erforderlichenfalls festgesetzt und von der zustindigen Behorde fiir jede Art - -

lebender Muscheln und jedes zugelassene Umsetzgebist bekanntgegeben
werden;

-~ ecinzelne Plitze innerhalb eines Umsetzgebiets sind deutlich voneinander zu
trennen, um ein Vermischen der Partien zu verhindern.

3. _Betreiber von Umsetzgebieten miissen zu Zwecken der Kontrolle durch die zustdndige
Behorde iiber die Herkunft der lebenden Muscheln, die Umsetzdauer, den Umsetzplatz
und die anschlieBende Bestimmung der Partien Buch fiihren. |

4, Nach der Ernte im Umsetzgebiet muB den Partien wihrend des Transports vom
Umsetzgebiet zu dem zugelassenen Versandzentrum, Reinigungszentrum oder
Verarbeitungsbetrieb ein Registrierschein mitgegeben werden, dessen Muster nach
dem Verfahren des Artikels 6 festgelegt wird. Dieser Schein eriibrigt sich, wenn’
dasselbe Personal sowohl im Umsetzgebiet als auch im Versandzentrum, im
Reinigungszentrum bzw. im Verarbeitungsbetrieb titig ist. Dieses Dokument muf
zumindest in einer der Sprachen des Bestimmungslandes ausgestellt werden.

KAPITEL II: ZULASSUNG VON VERSAND- UND REINIGUNGSZENT REN

A.STANDORT

1. Der Standort der Zentren darf nicht durch normalen Tidenhub oder Wasserlidufe aus
der Umgebung iiberflutet werden.

2. Sowelt Meerwasser verwendet wird, miissen Vorrichtungen zur S#uberung des
Meerwassers vorhanden sein.

B. SONDERVORSCHRIFTEN FUR REINIGUNGSZENTREN
Zusitzlich zu den Vorschriften gemif Abschnitt A gilt ﬁir- Reinigungszentren folgendes: -

- Boden und Winde der Reinigungsbecken und Wasserbehilter miissen glatte, feste
und undurchldssige Oberflichen haben und sich. durch Schrubben oder mit
Druckwasser leicht reinigen lassen. '

- Reinigungsbecken miissen so gebaut sein, da das Wasser vollstindig abflizBen kann.

- Die Reinigungsbecken miissen entsprechend dem Volumen der zu reinigenden
Muscheln iiber eine ausreichende Zufuhr von sauberem Meerwasser und cusrelchende
, Abﬂusse verﬁloen

- Wenn das Reinigungszentrum nicht iiber eine Eigenzufuhr sauberen Wassers durch
Direktpumpen verfiigt, muB3 es eine Vorrichtung zur Sduberung des Meerwassers
- haben.
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, -KAPITEL II: HYGIENEV ORSCHRIFTEN FUR VERS AND- UND REINIGUVGS- 7
. ZENTREN '

A. HYGIENEVORSCHRIF TEN FUR REINIGUNGSZENTREN

1. Lebende Muscheln miissen vor dem - ‘Reinigen mit sauberem Meerwasser oder
Trinkwasser unter Druck von Schlamm und angesammelten Schmutzpartikeln befrelt
werden. :

2.- - Den Reinigungsbecken ist stiindlich eine ausreichende Menge Meerwasser je Tonne

aufzubereitender lebender Muscheln zuzufiihren. Der Wasserzulauf muB in
ausreichender Entfernung von den Abwasserabfliissen llegen um Jede Verunremlgung
zu Vermelden

-3, Der Betrieb der Reinigungsanlage muf sicherstellen, dafl die lebenden Muscheln ihre

~ Filtertdtigkeit rasch wiederaufnehmen, noch verbleibende Verunreinigungen
-ausscheiden und nicht erneut verunreinigt werden und daB die Muscheln nach dem
Reinigen unter einwandfreien Bedingungen lebensfihig sind, damit sie das Umhiillen,

das Lagern und den Transport vor der Vermarktung iiberstehen. -

4. Die Menge zu reinigender Muscheln darf die Kapazitiit des Reinigungszentrums nicht
" iibersteigen. Die lebenden Muscheln sind wihrend eines fiir die Einhaltung der
~ mikrobiologischen Normen gemifl Kapitel IV dleses Abschnitts ausrelchenden

~ Zeitraums ununterbrochen zureinigen. -

W

Enth'zilt ein Remxgungsbecken' mehrere Arten von Muscheln, so richtet sich die
‘Behandlungsdauer nach der Art, fiir die dGie ldngste Reinigungsdauer erforderlich ist.

6. Die Behiltnisse zur Aufnahme der lebenden Muscheln in der Reinigungsanlage
* ‘miissen so beschaffen sein, da das Meerwasser ungehindert durchflieBen kann. Die -
lebenden Muscheln diirfen nicht so hoch aufeinandergeschichtet werden, daB sie ihre
- Schalen wihrend des Remlounosprozesses nicht mehr unoehmdert offnen konnen.

7. Nach Beendlgung des Reinigungsvorgangs miissen die Schalen der ,lebenden
' Muscheln griindlich mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser abgespritzt werden.

8.  In einem Reinigungsbecken, in dem sich lebende Muscheln zur Reinigung- befinden,
diirfen weder Krebstiere, Fische noch andere Meerestiere gehalten werden. -

_9. : Dle Remwunoszentren diirfen nur solche Part1en von lebenden Muscheln annehmen
‘denen ein Re01str1e1schem beloefuct ist, dessen ‘Muster nach dem Verfahren des
Artikels 6 festzulegen ist. :

10. Remlounoszentren die Partien von lebenden Muscheln in Versandzentren versenden,
"~ miissen einen Registrierschein beifiigen, dessen Muster nach dem Verfahren des
Artikels 6 festzulegen ist.
1. 7 edes an ein Versanczentrum geschickte Packstiick, das gereinigte lebende Muscheln
' enthdlt, ist mit einem Etikett zu versehen, auf dem beschelmot 1st daB alle Muscheln
' gerelmot wurden. -
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B. HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR VERSANDZENTREN

1.

Das Hantieren von Muscheln (Verpacken oder GroBensortieren) darf nicht dazu
fithren, daB das Erzeugnis verunreinigt WlI‘d oder die Lebensfihigkeit der Muscheln in
Frage stellen.

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

Versandzentren diirfen nur Partien von lebenden Muscheln, denen ein Registrierschein-
gemifl Kapitel I Unterabschnitt B Nummer 4 beigefiigt ist, aus einem zugelassenen
Erzeugungsgebiet (Klasse A), Umsetzgebiet oder Reinigungszentrum annehmen.

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

Versandzentren auf Schiffen unterliegen den Vorschriften gemiB Nummern 1, 2 und 4.
Die Muscheln miissen aus einem zugelassenen Erzeugungsgebiet (Klasse A) stammen.
Die Vorschriften des Kapitels II Unterabschnitt A gelten entsprechend fiir diese
Versandzentren; - jedoch konnen von- der Kommission nach dem Verfahren des
Artikels 6 Sonderbedingungen festgelegt werden.

_KAPITEL1V: HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR LEBENDE MUSCHELN

Fiir lebende Muscheln, die zum Genuf fiir M_enéchen in den Verkehr gebracht werden, gilt
folgendes:

1.

)

':II

Sie miissen 'oroanoleptische Merkmale aufweisen, die auf Frischezustand und
Lebensfihigkeit schlieBen lassen, d.h. schmutzfreie Schalen, eine Klopfreaktion und
auBler bei Pllgermuscheln normale Mengen von Schalenfliissigkeit.

Sie miissen _mikrobiologische Kriterien erfiillen bzw. nach mikrobiologischen

- Leitlinien erzeugt worden sein, die nach dem Verfahren des Artikels 6 festzulegen

sind.

Sie diirfen nicht mit natiirlich vorkommenden oder in die Umwelt- ausgesetzten-
toxischen bzw. schidlichen Stoffen in einem MaBe belastet sein, dall die errechnete
Aufnahme iiber Lebensmittel die fiir den Menschen zulassige Tagesdosis (ADI)
uberstewt

Der Hochstgehalt an Radionukleiden darf die gemeinschaftsfechtlich vorgeschriebenen
Grenzwerte fiir Lebensmittel nicht iibersteigen.

Grenzwerte fiir marine Biotoxine:

(a) Der Gesamtgehalt an Lihmungen hervorrufenden Algentoxinen (Paralytic
Shellfish Poison - PSP) in den eflbaren Muschelteilen (ganze Korper oder
einzeln verzehrbare Teile) darf nach einer von der Kommission nach dem
Verfahren des Artikels 6 anerkannten Methode 80 pg je 100 g Muschelfleisch
nicht iibersteigen.
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(by Der Gesamtgehalt - an - Amnesie. - hervorrufenden  Algentoxinen (Amnesic
Shellfish Poison - ASP) in den eBbaren Muschelteilen (ganze Korper oder
. einzeln verzehrbare Teile) darf nach der HPLC-Methode 20 pg domoische
Séure je Gramm mcht uberstewen :

(c) Nach den gﬁngigen biologiséhen Analysemethoden diirfen elébare Muschelteile

ganze Korper oder einzeln verzehrbare Teile) hinsichtlich Diarrhde

her\ orruferder Algentoxine (Diarrhetic Shellﬁsh P01son - DSP) nicht positiv
testen.

In Zusammenérbeit mit dem 'zustéindioen gemeinschaftlichen Referenzlabor und néch’
Stellungnahme des zustandloen Wissenschaftlichen . Ausschusses legt die Kommission nach
dern Verfahren des Artikels 6 folgendes fest -

%
2.

, Grenzwerte und Analysemethoden ﬁn‘ andere marme B10tox1ne soweit sich dies als
erforderlich erweist; : o

virologischc Nachweisverfahren und virologische Normen;

Stichprobenpldne sowie dié Methoden und Anal.ysetoleranzen- zur Uberpriifung der

- Einhaltung der Gesundheitsnormen. Bis die entsprechenden Entscheldunoen
“getroffen sind, darf die Uberpriifung der Einhaltung der Gesundheitsnormen nur nach

wissenschaftlich fundlerten Methoden erfolgen;

weitere Gesundheitsnormen oder Kontrollen wenn w1ssenschafthch erw1esen ist,
daf dies zum Schutz der Verbraucheroesundhelt erforderhch ist.

KAPITEL V: UMHULLUNG LEBENDER MUSCHELN

Austern sind mit der konkaven Seite nach unten zu umhiillen.

Alle Umhiillungen lebender Muscheln, einschlieBlich der Vakuumverpackung in

- Meerwasser, miissen.ab Versandzentrum bis zur Abgabe an den Verbraucher oder

Einzelhindler fest verschlossen sein und fest verschlossen bleiben. Die Umhiillungen
diirfen jedoch in einem zugelassenen Versand- oder Reinigungszentrum gedffnet und
die Muscheln dort wiederumhiillt werden. :

KAPITEL VI: ZULASSUNG VON BETRIEBEN

* Versand- und Reinigungszentren miissen von der zustindigen Behorde zugelassen sein. '

KAPITEL VII: GEI\UaSTAUGLICHKEITSKEN\ZEICHNUl\G U\'D

- ETIKETTIERUNG

L.

2.

" Das GenuBtau01irhkeitskennzeichen muB wasserfest sein

Zusitzlich zu den 0esetzhch Voroegebenen Angaben muB das Etikett Anoaben ;

enthalten iber:

- die Muschelart (gemeine und wissenschaftliche Bezeichnung),

- das Unmijilur;gsdatum (zumindest Tag und Monat).
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Abweichend von den Bestimmungen der Richtlinie 79/112/EWG kann das
Haltbarkeitsdatum durch folgende Angabe ersetzt werden: ,.Diese Tiere miissen zum
. Zeitpunkt des Kaufs lebend sein”.

3, 7 Etikette auf umbhiillten Lieferpaé:kungen lebender Muscheln, die keine .

verbrauchergerechten ' Einzelpackungen enthalten, sind vom Einzelhidndler nach
Auftelluno des Inhalts der Sendung fiir mindestens 60 Tage aufzubewahren.

KAPITEL VIII: LAGERUNG UND BEFORDERUNG LEBENDER MUSCHELN

1. n Laoerraumen miissen lebende Muscheln bei einer Teraperatur g zelaoert werden, die
ihre gesundhelthche Unbedenklichkeit und Lebensfahigkeit nicht beeintrachrigt.

[

'_:Lebende Muscheln diirfen nach dem Umbhiillen und nach ihrem Versand nicht mehr ins
‘Wasser eingetaucht oder mit Wasser besprengt werden, es sei denn, sie warden vom
Versandzentrum selbst an den Endv erbraucher vetkauft.

ABSCHNITT VIII FISCHEREIERZEUGI\ISSE

KAPITEL I: V ORSCHRIFTEN FURF ISCHEREIFAHRZEUGE

Fischereierzeugnisse, d1e in ihrem natiirlichen Lebensraum gefangen werden, miissen -gemif
den Vorschriften dieses Kapitels gefangen und gegebenenfalls an Bord der Fischereifahrzeuge
ausgeblutet, gekopft, ausgenommen, von Flossen befreit sowie gekiihl, gefroren oder
verarbeitet und/oder umhullt/verpackt worden sein.

L. VORSCHRIFTEN FUR DIE AUSSTATTUNG . VON

FISCHEREIFAHRZEUGEN

A. | VORSCHRIFTEN FUR FISCHEREIFAHRZEUGE IM ALLGEMEINEN

1. ~ Fischereifahrzeuge miissen so konzipiert und gebaut sein, da die Erzeugnisse nicht
mit Schmutzwasser aus dem Kielraum, Abwissern, Rauch, Krafistoff, O],
Schmiermitteln oder anderen Schadstoffen verunreinigt werden kGnnen.

2. Die Flichen, mit denen die Fische in Berithrung kommen, miissen aus geeigneten
korrosionsfestem Material sein, das glatt und einfach. zu reinigen ist. Die
- Oberfldchenbeschichtung mufl haItbar und uncnftlg sein.

3. Ausriistungsgegenstidnde und Materialien, die zur Bearbeltuno der Fische Verwendet
werden, miissen aus korrosmnsfestem, leicht zu remwendem Material sein.

B. FABRIKSCHIFFE
1; Fabrikschiffe miissen zumindest iiber folgende Einrichtungen verfligen:

(a) einen Bereich zum Aufnahme der Fiange an Bord, der so konzipiert ist, daf die
einzelnen Fange rdumlich voneinander getrennt werden kénnen. Der Bereich
mufl leicht zu reinigen und so ausgerichtet sein, dafl die Erzeugnisse vor
Sonneneinstrahlung und jegliche Verunreinigung geschiitzt sind;
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~ ein hygienisch einwandfreies System zur Beforderung der Fxscherelerzeugmsse

vom Aufnahme- zum Arbeltsberelch

ausreichend *grOBe Atbeitsbereiche; die eine hygienisch einwandfreie
Zubereitung und. Verarbeitung der Fischereierzeugnisse ermoglichen. Die

Bereiche miissen leicht zu reinigen und so konzipiert und angeordnet sein, dafl
jegliche Verunreinigung der Erzeugnisse ausgeschlossen ist;

ausreichend groBe und leicht zu reinigende Riume fiir die Lagerung der

feruoen Erzeuomsse Wird ad Bord eine Abfallverarbextuncsanlaoe betneben'

N i so ist fiir die Laoerun0 des Abfalls ein- gesonderter Laderaum vorzusehen

®

- (®

(g)

einen raumhch von den Zubereltunos- und Verarbeltunosraumen getrennter

Raum fiir die Lacrerunc des Verpackungsmaterials;

'spezielle Vorricht'ungen i die Beseitigimg ~von Abfillen oder
genuBuntauglichen Fischereierzeugnissen entweder durch direktes Abpumpen
ins Meer oder, falls die Umstidnde dies -erfordern, 'in einen nur hierfiir
‘bestimmten wasserdichten Tank. Werden Abfille zwecks .Aufbereitung an
Bord gelagert und behandelt, so sind hierfiir gesonderte:-Rdume vorzusehen;

‘eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser . im Sinne der Richtlinie
08/83/EG des Rates oder mit sauberem - Meerwasser, Seewasser oder -
FluBwasser (Druckwasser). Die EinlaBoffnung der Pumpstation fiir das -
Ansaugen des Meerwassers mu8 sich an einer Stelle befinden, an der die

Qualitdt des angesaugten Wassers nicht durch ins Meer zuriickgefiihrte

Abwisser oder ~ Abfille -~ oder. --durch aboeleltetes Kiihlwasser der--

- Antnebsmaschmen beemtrachtlot werden kann

t)

. _nicht handbedienbar sein. diirfen, es sei denn, andere Verfahren bieten

2. Fabrlkschlffe auf denen Flscherelerzeuomsse eingefroren werden miissen uber folgende -

Von"’iéhtungen‘zur,Reinigung und Desinfektion der Hznde, wobei die Hihne

gleichwertige Hyoleneoarantlen ‘und hymemsch emwandfrele Mittel zum

"Trocknen der Hiande. * _ R . .

Einrichtungen Verﬁloen

"(a)r

()

Ganze Flsche die in Salzlake emoefroren und zum Emdosen besnmmt sind, durfen )

eine Gefrieranlage mit ausreichender . Leistung,- um die Temperatur der

Erzeugnisse rasch auf _eine - Kerntemperatur von -18°C oder ~weniger

: abzusenken

- eine Kuhlanlaoe mit au:relchender Leistung, um die Erzeugnisse in den
‘Lagerriumen auf einer Temperatur von -18°C oder weniger zu halten. Die

Lagerrdume miissen iiber Temperaturschrelber verfiigen, die so angebracht

-sind, daB sie leichte abgelesen werden konnen. Der Temperaturfiihler dieser

Gerite muB in dem Teil des Raums angebracht sein, in dem die hochste
Temperatur herrscht. -

Jedoch bei einer Temperatur von -9°C oder weniger aufbewahrt werden.
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C. GEFRIERSCHIFFE UND FISCHEREIFAHRZEUGE, DIE SO KONZIPIERT
UND AUSGERUSTET SIND, DASS FISCHEREIERZEUGNISSE AN BORD
FUR UBER ALS 24 STUNDEN PRASERVIERT WERDEN KONNEN ~

‘1. Die Fischereifahrzeuge miissen mit Laderdumen, Tanks oder Containern zur Lagerung
gekiihlter oder gefrorener Fischereierzeugnisse. bei den in diesem Abschnitt festgelegten
‘Temperaturen ausgestattet sein. Die Laderdume miissen vom Maschinenraum und von
den Mannschaftsraumen durch ausreichend dichte Schotten abgetrennt sein, um jegliche
Verunreinigung der gelagerten Fischereierzeugnisse zu verhindern. Fiir Gefrier- und
Kiihlanlagen gelten analog die Vorschrlften fiir Fabrlkschlffe gemil Unterabschmtt B
Numrner 3.

N

Die Laderiume miissen so ausgestattet sein, daf3 die Flscherelerzeuomsse mcht 1mit dem
‘Schmelzwasser in Beruhruno bleiben. : -

3. Die zur Lacrerun0 der Erzeuonisse verwendeten Behiltnisse miissen die Haltbarkeit der -
Erzeugnisse unter einwandfreien Hyglenebedmounoen gewahrlexsten und. m.,besondere
sauber sein und den AbﬂuB des Schmelzwasser> ermoglichen.

4. Bei Flscherelfahrzeugen, ‘die zum Kiiilen von Fischereierzeugnissen. in gekiihltem

Meerwasser ausgeriistet sind, miissen die hierfiir vorgesehenen Tanks mit einer -

~Vorrichtung ausgestattet sein, die im ganzen Tank gleiche Temperaturbedingungen

gewirleistet. Es muB eine Kiihileistung erreicht werden, bei der die Mischung von

' - Fischen und Meerwasser hochstens sechs Stunden nach dem Laden eine Temperatur
von 3°C und 16 Stunden nach dem Laden eine Temperatur von 0°C erreicht. )

- IL HYGIENEVORS_CﬁRIF‘ TEN FUR FISCHEREIFAHRZEUGE

Fiir Fischereierzeugnisse- an Bord von Fischereifahrzeugen gelten  folgende
Hygienevorschriften: o ' :

1. Die zur Lagerung von Fischereierzeugnissen bestimmten Schiffsbereiche oder
Behiltnisse miissen sich zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs in vollig sauberem Zustand

_ befinden, und insbesondere muf} ausgeschlossen sein ;, dal sie durch den zum Antrieb des
Schiffs verwendeten Kraftstoff oder durch Schmutzwasser aus dem Klelraum verunreinigt
werden. : -

)

Sobald Fischereierzeugnisse an Bord genommen wurden, miissen sie vor Veruareinigung,
Sonneneinstrahlung oder anderen Wirmequellen geschiitzt werden. Soweit sie gewaschen
werden, muB das verwendete Wasser entweder SiiBwasser im Sinne der Richtlinie
98/83/EG oder ggf. sauberes Meer-, See- oder FluBwasser sein.

3.  Bei der Behandlung und Lagerung von Fischereierzeugnissen mufl vermieden werden,
~ daB sie gequetscht werden. Zum Bewegen von grofien Fischen oder-von Fischen, bei

. denen eine Verletzungsgefahr fiir die mit dem Fisch umgehende Person besteht, ist die -
Verwendung spitzer Arbeitsgerite zulassw sofern die Weichteile der Erzeugnisse dabei -
nicht beschidigt werden. '

4. Alle Fischereierzeugnisse, die nicht am Leben aehalten werden, miissen so rasch wie
‘ moglich nach ihrer Verbringung an Bord gekiihlt werden. Ist eine Kiiblung an Bord eines
Fischereifahrzeugs jedoch nicht méglich, so miissen die Fischereierzeugnisse so bald wie

- moglich angelandet werden. :
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5.  Wird zur Kiihlung der Erzeugnisse Eis verwendet, so muf} dieses- aus Trinkwasser oder -
: sauberem Meer-, See- oder FluBwasser hergestellt werden. Vor semer Verwenduno muf}
€es SO Oelaoert werden daB eme Kontammatlon ausceschlossen 1st

6. SOWClt Flsche an Bord gekopft und/oder ausoenommen w erden muB dles so.schnell wie -
' “moglich nach dem Fang unter hygienischen einwandfreien- Bedingungen erfolgen.
* Unmittelbar danach sind die Erzeugnisse sorgfiltic mit Trinkwasser oder sauberem
 Meer-, See- oder FluBwasser zu waschen. In diesem Falle sind- Eingeweide und solche
"Teile, die die Verbrauchergesundheit gefihrden kénnen, so rasch wie méglich von den
zum Verzéhr bestimmten Erzeugnissen zu trennen und femzuhalten Zum Verzehr
bestimmte Fischlebern, Fischrogen und Fischmilch miissen in Eis gekuhlt bei der
'Schmelzelstemperatur aufbewahrt oder oefroren W erden

7.  Beim Einfrieren von.zum Emdosen bestimmten ganzen Flschen in Salzlake muf das '
Erzeugnis auf eine Temperatur von -9°C gebracht werden, D1e Salzlake darf keine
Verunremxoungsquelle fiir die Fische darstellen I _ -

8. Fiir das Garen von Krebstleren und Welchtleren an Bord oelten analoo die Vorschnften
oemaB Kapitel III Ziffer VL :

?KAPITEL I WAHREND U\'D NACH DER ANLANDUNG GELTENDE
HYGIEI\EVORSCHR[FTEN

1.‘ Entlade- und Anlanduncsvornchtungen miissen aus leicht zu remloendem und zu

'desmﬁmerendem Material sein und vorschnftsman gewartet und saubergehalten '
werden. : : :
‘Beim Entladen "und bei der Anlandung ist jegliche '7Verun-reinigling_ “der’

3 !\)

- Fischereierzeugnisse zu vermeiden. Insbesondere ist zu gewihrleisten, da
- . das Entladen und die Anlandung so rasch wie m'cic_rlich' ablaufen;

- die - Flscherelerzeugmsse unter Emhaltung der Temperaturvorschnften -
unverzu0hch in ein geschutztes Milieu gebracht werden :

—  keine Gerdte und Techniken zuldssig sind, die d1e gemeBbaren Telle der
- . Fischereierzeugnisse unnotig beschadwen

3. 'Versteloerunoshallen und GroBSmirkie oder Bereiche von Verstelgerungshallen und
GroBmirkten, in denen FlSChCI'GlCI‘ZBLIUmSSC Zum Verkauf feilgehalten werden
- miissen nachstehende Anforderunoen erﬁlllen

(a) Sie diirfen w'aihrend der Feilhaltung bzw. Lagerung von Fischereierzeugnissen
nicht fiir andere Zwecke genutzt werden. Fahrzeuge mit Verbrennungsmotoren,
deren Abgase die Qualitdt der Fischereierzeugnisse beeintrichtigen konnten,

* diirfen die Hallen nicht befahren. Personen, dxe Zugang zu den. Riumlichkeiten.
haben, durf“n keine Tiere mitbringen; - L
', (b) soweit ‘\/Ieerwasser verwendet wird, mussen Anlaoen Zur Wassersauberuno '
' Vorhanden sein. - - . , : T




Nach der . Anlandung - bzw. nach dem Erstverkauf miissen Fischereierzeugnisse -
unverziiglich an ihren Bestimmungsort beférdert oder vor der Feilhaltung zum Verkauf
bzw. nach dem Verkauf und bis zur Beforderung an den Bestimmungsort in
Kiihlrdumen gelagert werden. In diesen Fillen sind die Flschexmerzeugmsse bei
Schmelzelstemperatur zu lagemn. :

KAPITEL III: SONDERVORSCHRIFTE\I

N

I

VORSCHRIFTEN FUR FRISCHE ERZEUGNISSE

Gekiihlte unverpackte Erzeugnisse, die nicht unmittelbar nach .ihrer Ankunft im
Bestimmungsbetrieb verteilt, versendet, zubereitet oder verarbeitet werden, sind in den
Kiihlrdumen dieser Betriebe in Eis zu lagern; nach Bedarf ist neues Eis nachzufiillen. Das
mit oder ohne Salz verwendete Eis muf aus Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder

" FluBwasser hergestellt und unter hygienisch einwandfreien Bedingangen in speziell

hierfiir beétimmten Behiltnissen gelagert werden. Umhiillte frische Erzeugnisse miissen
mit Eis oder maschinell durch eine Kiihlanlage, dle dhnliche Temperaturen gewihrleistet,
gekiihlt werden. :

: Arbeitsgénge wie Kopfen und Ausnehmen miissen unter hygienisch -einwandfreien

Bedingungen erfolgen. Unmittelbar nach diesen Arbeiten sind die Erzeugnisse sorgfiltig
mit Trinkwasser oder sauberem Meer-, See- oder FluBwasser zu waschen.

Bei Arbeitsgéngen wie Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, daf die Filets und
Stiicke nicht verunreinigt werden und daf} diese Arbeiten an einer anderen Stelle als das
Kopfen und Ausnehmen stattfinden. Die Filets und Stiicke diirfen nur wihrend der fiir
ihre Herstellung erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben und miissen durch
eine geeignete Umhiillung gegen Verunreinigung geschiitzt werden. Fertige Filets und
Stiicke miissen unverziiglich nach ihrer Herstellung gekiihlt werden.

Behiltnisse fiir den Versand oder die Lagerung von frischen Fischereierzeugnissen
miissen so beschaffen sein, daB Schmelzwasser ablaufen kann.

VORSCHRIFTEN FUR GEFRQRENE ERZEUGNISSE

* Fiir Gefrieranlagen in Betrieben, in denen Fischereierzeugnisse eingefroren werden, gelten
analog die Gefrier- und Laoervorschnften fiir Fabrikschiffe, auf denen Flscherelerzeuomsse
emoefroren werden. .

L

VORSCHRIFTEN FUR FISCHSCHNITZEL

Die maschinelle Gewinnung von Fischschnitzeln -mufl ohne iibermiBige Verzdgerung
nach dem Filetieren erfolgen; das Rohmaterial darf keineEingeweidereste enthalten.

- Wird der ganze Fisch verwendet, so ist dieser vorher auszunehmen und zu waschen.

Nach der Herstellung sind die Schnitzel 'so rasch wie moglich einzufrieren oder -
Erzeugnissen beizumischen, die zum Einfrieren bestimmt sind oder auf ancere Weise
haltbar gemacht werden sollen.
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IV. VORSCHRIFTEN ZUM SCHUTZ VOR GESUNi)HEITSGEFKHRDENDEN ENDOPARASITEN

1. Die nachstehend genannten Fischereierzeugnisse miissen iiber einen Zeitraum von'
mindestens 24 Stunden bei einer Kerntemperatur von mindestens -20°C eingefroren
werden. Diese Gefnerbehandluno ist auf ‘das rohe Erzeuoms oder das Enderzeuoms

, anzuwenden

(a) Fisch, der roh odcf - wie Juhgherino (Matjes) - quaéi roh verzehrt i,vird' o

(b) foloende Arten, sofern sie kalt crerauchert werden und d1e Kerntemperatur
T des Flsches wihrend dieses Vorgangs weniger als 60°C betrigt: -

- Hering, |
= Makrele,
- —Sprotte,

— atlantischer und pazifischer (freilebender) Lachs; :
- (c) marinierte und/oder oesalzene Heringe, ‘wenn die gewahlte Behandlund
nicht ausrelcht um Nematodenlarven abzutoten

2. Soweit epider’niologisc'heDaten vorliégen, die beiegen, 'daB die Herkunfisfanggriinde -
] die Verbrauchergesundheit nicht wegen Parasitenvorkommen gefihrden, kénnen die
- Mitgliedstaaten . Ausnahmen - von vorgenannten  Behandlungen  gewihren.
Mitgliedstaaten, die diese Regelung in Anspruch nehmen, unterrichten die Kommission |
und die anderen Mitgliedstaaten entsprechend.

"~ 3. Den vorgenannten Fischereierzeugnissenn muB bei ihrer Vermarktung eine -
o Bescheinigung des Herstellers belheoen aus der ‘hervorgeht, welcher Art von
'Behandluno sie unterzocen wurden ' :

4. Vor ihrer Vermarktung ' mﬁs’sen Fische und Fischerzeugnisse einer Sichtkontrolle

" unterzogen werden, um mit bloBem Auge sichtbare Endoparasiten festzustellen.
~ Eindeutig von Parasiten befallene Fische oder Fischteile sind zu entfernen und durfen
- nicht fiir Ernghrungszwecke verwendet werden : ‘

V. - GEGARTE KREBSTIERE UND WEICHTIERE 7 e
Fur das Garen von Krebs- und Welchtxeren gelten folgende Vorschnften

a). Nach dem Garen sind dle Erzeuomsse rasch abzukuhlen ‘Dazu ist ausschhethh -
Trinkwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG bzw. sauberes Meer- See- oder
- FluBwasser zu verwenden. Wird kein anderes Verfahren zur Haltbarmachuno
angewandt, so miisszn die Erzeugnisse auf Schmelzeistemperatur abgekiihlt werden.

. b) 'Das Entfernen der Schalen muB unter hygienisch einwandfreien Bedingungen unter
' Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Frzeugnisse erfolgen. Geschieht dies von
Hand, so muB das Personal auf sorgfiltiges Handewaschen - achten; sidmtliche
Arbeltsﬂachen sind grundhch zu reinigen. Bei Einsatz von Maschinen smd dlese in
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kurzen Abstinden zu reinigen und nach einem 1m Rahmen des HACCP—Verfahrens
' aufgestellten Zeitplan zu desinfizieren. :

¢) Nach dem Entfernen der Schalen sind die gegarten Erzeugnisse unverziiglich einzufrieren
oder in hierfiir vorgesehenen Ridumen so kuhl zu lagern, daB sich keine Krankheitserreger -
entwickeln k6nnen.

KAPITEL IV: HYGIENENORMEN FUR FISCHEREIERZEUGNISSE_«

1. Organoleptische Mer—kmale von Fischereierzeugnissen. '

Um ihre hygienische Quahtat oewahrlelsten Zu konnen miissen Flschermerzeuomsse,
* organoleptisch untersucht werden. Erforderlichenfalls legt die Komifnission nach
Stellungnahme des zustindigen Wissenschaftlichen Ausschusses nach dem Verfahren des

Artikels 6 Frischekriterien fest. :

2. Histamin

Der Histamingehalt bestimmter' Fischereierzeugnisse muBl bei neun' aus einer Partie
entnommenen Proben folgenden Grenzwerten entsprechen: '

7 —  Der Mittelwert darf 100 ppm nicht iiberschreiten.

- —- zwei Proben diirfen einen Wert von uber 100 ppm aufwelsen aber 200 ppm nicht B
Vuberschrelten :

—  keine Probe darf 200 ppm iiberschreiten.

Diese Grenzwerte gelten lediglich fiir Fischarten folgender Familien: Scombridae, Clupeidae,
- Engraulidae, Coryfenidac, Pomatomidae und -Scombraesosidae.. Sardellen, die einem
enzymatischen Reifungsproze8-in Salzlosung unterzogen wurden, diirfen jedoch einen
hoheren Histamingehalt aufweisen, der indes das Doppelte  der genannten Werte nicht
iiberschreiten darf. Die Untersuchungen miissen mit Hilfe bewshrier, wissenschaftlich
anerkannter Methoden, z. B. der Hochleistungsfliissigchromatographie (HPLC), durchgefiihrt
werden. .

3. Fliichtiger basischer Stickstoff (Total Volatile Nitrbgen - TVB-N) -

Unverarbeitete Fischereierzeugnisse sind zum GenuB fiir Menschen nicht geeignet, wenn
chemische Tests, die durchgefiihrt wurden, weil die organoleptische Priifung Zweifel an der
Frische des Erzeugnisses entstehen lieB, belegen, daB die nach dem Verfahren des Artikels 6
festzulegenden TVB-N. -Grenzwene uberschntten w urden :

4. Gesundheitsschidliche Toxine
Folgende Fischereierzeugnisse dﬁrfen nicht in-den Verkehr gebracht werden:

- giftige Fische der foloenden Farmhen Tetraodontldae Molidae, Diodontidae,
) Canthigasteridae, '

- Flscherelerzeuomsse die Biotoxine wie Clguatoxm oder Muskellithmungena bewirkende
- Toxine enthalten '
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KAPITEL V: UMHULLUNG UND VERPACKU\IG VO\J
FISCHEREIERZEUGNISSEN

Behiltnisse,” in denen FlSChCl‘ClCI‘ZCU(’nlSSC in Els frlschoehalten werden ‘miissen wasserfest
seln Schmelzwasser muf} abflieBen kdnnen. :

- An Bord von Flscherelfahrzeuoen zubereltete Gefnerblocke ‘miissen vor dem Anlanden
. - angemessen umbhiillt werden

KAPITEL VI: LAGERU‘\'G VO\I FISCHEREIERZEUG\IISSEN -

- 1._ Fnsche oder aufoetaute Flscherelerzeuomsse sowie gegarte und gekuhlte Krebs— und .
) - Welchtlererzeuomsse sind bei Schmelzelstemperatur zu lacem '

" 2. .. Gefrorene Flscherelerzeuomsse sind bei einer Kerntemperatur von mindestens -18°C
zu lagern; ganze Fische, die in Salzlake eingefroren und zum Eindosen bestimmt smd
diirfen Jedoch bel einer Temperatur von rmndestens -9°C gelaoert werden

. KAPITEL VII: BEFORDERUNG. VO\I FISCHEREIERZEUGNISSE’\1r '

1. - Wihrend der Beforderung miissen Flscherelerzeuomsse auf der vorceschnebenen
Temperaturen gehalten werden Insbesondere gilt folgendes

" (a)- Frische oder aufoetaute Flscherelerzeucrmsse sowie gegarte und gekiihlte
Krebs- und W elchtlererzeuamsse smd auf Sc.hmelzelstemperatur Zu halten

(b) gefrorene Fl,scherelerzeugmsse,' ausgenommen Flsche, dxe in Salzlake

- eingefroren- und zum Eindosen bestimmt sind, sind auf einer konstanten
" Kerntemperatur ~ von . - mindestens  -18°C . zu-  halten;- kurze

Temperatursc‘hwankunoen von hochstens 3°C nach oben smd zulissig. '

2. Sowe1t gefrorene Fxscherelerzeuomsse von einem Kuhllaoer Zu einem zugelassenen

’ Betrieb befordert werden, um dort unmittelbar nach der Ankunft zwecks Zubereitung
-und/oder Verarbeltuno aufgetaut zu werden, und es sich nur um eine kurze Strecke
.. “handelt, kann die zustdndige Behorde eine Ausnahme von den Bestlmmunoen unter
Nummer 1 Buchstabe b) gewahren '

-3, 'erd zum Kiihlen der Erzeuomsse Eis verwendet SO muB das - AbﬂleBen des
- Schmelzwassers gewahrlelstet sein, damit em standiger Kontakt dleses Wassers mit
e den Erzeuomssen vermieden wird.

4. 'Flscherelerzeugmsce die lebend in den 'Verkehr gébracht werdeh sind so zu
: ~ befordern, daB die hy01emsche Qualitat der Exzeuomsse in keiner Welse beemtrachugt
w1rd ' : - s

' KAPITEL VIII: ZULASSUNG UND EINT RAGUNG VON BET RIEBEN

Fabrikschiffe, Gefnerschlffe und Landbetnebe miissen von der zustandloen Behorde
zugelassen werden. Landbetriebe, die ihre Erzeugnisse jedoch ausschlieBlich auf dem lokalen
’\/Iarkt vertre1ben brauchen nur elngetraoen zu werden ' :

. GroBhandelsmirkte, auf denen Flscherelerzeuomsse nicht bearbeitet, sonderen Iedwhch Zum
- Verkauf feilgeboten werder, sowie Auktionshallen mussen emoetragen werden -
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ABSCHNITT IX: MILCH UND MILCHERZEUGNISSE --

KAPITEL I: ROHMILCH - PRIMARPRODUKTION

1.

2.

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE MILCHERZEUGUNG

Rohmilch muB von folgenden Tieren stammen:

(a)

(®

(©)

(i)

(ii)

(ii1)

Kiihen oder Biiffelkiihen, die folgende Anforderungen erfiillen:

Sie gehdren einem gem#B Anhang A Abschnitte I und iI' der Riéhtlin_ie
64/432/EWG amtlich anerkannt tuberkulosefreien, brucellosefreien bzw. .’
amtlich anerkannt bruce]losefreien Bestand an;

sie sind frei von Axnzelche:n einer Infektlonskrankhelt die uber die Milch auf
den ’\denschen iibertragen werden kann;

ihr allaememer Gesundheltszustand ist gut, und sie smd frei von swhtbaren -

Krankheitsanzeichen;

(iv)

sie. leiden nicht an eitrigen Genitalinfektionen, an Magen-Darm-

ErLrankunoen it Durchfall und Fieber oder an einer s1chtbaren

(V)

(vi)

Euterentziindung;

sie haben keine Euterwunden die die ‘Vhlch nach;elho beemﬂussen
koOnnten; . .

sie wurden nicht mit Stoffen behandelt, die die Verbrauchergesundheit
gefihrden oder gefihrden konnten und die iiber die Milch iibertragen
werden konnen, es sei denn, die Milch wurde nach Ablauf einer amtlich
festgesetzten Wartezeit gewonnen, wie sie in Gemeinschafts-vorschriften-
oder - in Ermangelung solcher Vorschriften - in nationalen Vorschnften_
vorgesehen ist;

Schafen oder Ziegen, die fdlgende Anforderungen erﬁillen:

@)

(1) -

G

(ii)

Sie gehoren einem Bestand an, der im Sinne von Artikel 2 Nuhlmern 4 und
5 der Richtlinie 91/68/EWG amtlich anerkannt brucellosefrei (Brucella
melitensis) bzw. brucellosefrei ist;

sie erfiillen die Anforderungen gemiB Buchstabe a), ausgenommen Ziffer i);

weiblichen Tieren anderer Arten, die folgende 'Anfbrder.ungen erfiillen:

Sie gehoren, im Falle brucellose- oder tuberkuloseempfinglicher Arten,
einem Bestand an, der im Rahmen eines von den zustindigen Behdrden
genehmigten . Kontrollprogramms regelmidfig auf diese Krankheiten
untersucht wird; : '

sie erfiillen Anforderungen gemiB Buchstabe a), ausgenommen Ziffer i).

Rohmilch von Tieren, die
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(2) mit Positivbefund auf Tuberkulose oder Brucellose getestet wurden, jedoch einem
- Bestand angehoren, der die Anforderungen gemi Nummer 1 Buchstabe a) Ziffer
i) nicht erfiillt, darf nur verwendet werden, wenn sie so wirmebehandelt wurdQ,
daB der unter Aufsicht der zustindigen Behtrde durchgefiihrte Phosphatasetest

- negativ ausfallt;

(b) mit Posmvbefund auf Brucellose getestet wurden und keine Anzexchen dleser
Krankheit zeigen, jedoch einem Bestand angehGren, der die Anforderungen
- oemaB \Iurnmel 1 Buchstabe b) Zlffer 1) nicht erfiillt,

1) darf nur zur Herstelluncy von Kise mit einer vafedauer von rmndestens
T ZW e1 Monaten verwendet werden oder

(i) muB zuvor an Ort und Stelle einer W'zirmebehandluno unterzogen worden
~_sein, und -der unter Aufsicht der zustandlaen Behorde durchgefiihrte
- Phosphatasetest muf3 negativ ausfallen;

(¢) mit Positivbefund auf Tuberkulose oder Bruce]lqse getestet. wurden und keine

Anzeichen dieser Krankheiten zeigen, jedoch einem Bestand angehoren, bei dem -
im Rahmen der Untersuchungen gemidB Nummer 1 Buchstabe c) Ziffer i)
Brucellose oder Tuberkulose festgestelit wurde, muf unter Aufsicht der .
zustindigen Behorde so behandelt werden, daB ihre gesundheitliche
Unbedenklichkeit gewihrleistet ist; s ' )

' (d)‘- einzeln auf die Vorbeugeuntersuchung auf Tuberkulose und Brﬁcellose gemilB der

Richtlinien 64/432/EWG und 91/68/EWG positiv reagiert haben, ist vom Verzehr
* auszuschliefen. : :

- Soweit . Zlegen zusammen mit Kiihen gehalten werden, miissen sie ebenfalls auf _
~ Tuberkulose untersucht und -getestet w erden

Tiere, die mit einer der Krankheiten oemaB Nummer 1 infiziert oder der Infektion

- verdéchtigt werden, sind in zu quarantam31eren um eine nachtelhoe Beeinflussung der

Milch anderer Tlere zZu vermelden

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR MILCHERZEUGERBET RIEBE -

Hyg'ienevorséhrifteﬁ fiir Miicherzeugerbefriebe

. Bewegliches Melkgeschirr und Riume, in- cienen Milch gelagert, behandelt oder gekiihlt
- wird, miissen so gelegen und beschaffen sein, daB das Rls1k0 einer Milchkontamination

beorenzt ist.

Gecebenenfalls miissen die Milchlagerriume iiber eine geeignete Kiihlanlage verfiigen
sowie- vor Ungeziefer geschiitzt und von Raurnen in denen Tiere untergebracht sind,
rdumlich getrennt sein.

Hygienevorschriften fiir das Melken sowie Sammeln und Befdrdem von Rohmilch 7

Das \/Ie]ken muf} unter hvglemsch emwandfrelen Bedmaunoen erfoloen Insbesondere

- muB folgendes 0ewahrlexstet sein:



- Vor Melkbeginn werden Zitzen, Euter und erforderlichenfalls die angrenzenden

Korperteile geséubert;
—  Die Milch wird kontrolliert; abnorme Milch darf nicht abgegeben werden;

—  Milch von Tieren mit_klinischen Anzeichen einer Eutererkrankung darf nicht
abgegeben werden,;

— Kiihe, die einer Behandlung unterzogen wurden, die Arzneimittelriickstdnde in
der Milch nach sich ziehen kann, werden identifiziert, und ihre Milch darf nicht
abgegeben werden;

- Bestandteile von thzenbadern oder -sprays diirfen keme Ruckstande in der Milch

hinterlassen.

Unmittelbar nach dem Melken ist die Milch an einen sauberen Ort zu verbringen, der so
konzipiert ist, daB eine nachteilige Beeinflussung der Milchqualitét ausgeschlossen ist.
Wird die Milch nicht innerhalb von zwei Stunden nach Ende des Melkvorgangs
gesammelt oder verarbeitet, so ist sie im Fall der tiglichen Sammlung auf eine
Temperatur von mindestens 8°C und bei groBieren Sammlungsintervallen auf

mindestens 6°C abzukiihlen. :

. Wiahrend der Beforderung zu einer Molkerei mu$ die Kiihlkette aufrechterhalten -

bleiben, und beim Eintreffen in der Molkerei darf die Milchtemperatur +10°C nicht
iiberschreiten, es sei denn, sie wurde binnen zwei Stunden nach dem M Iken gesammelt.

Aus technischen Griinden im Zusammenhang mit der Hersteliung bestimmter
Milcherzeugnisse ~ konnen  die  Mitgliedstaaten ~ Ausnahmen  ven  den
Temperaturanforderungen gemifl Nummer 2 und 3 gewihren, sofern das Enderzeugnis

- die Normen dieser Verordnung erfiillt.
'Hygienevorschriften-fiir Riume, Ausriistungen und Geriitschaften
Ausriistungen und Gerite bzw. ihre Flidchen, wenn sie mit Milch in Beriihrung kommen

. (Melkgeschirr, Behilter, Tanks usw. zur Sammlung und BefGrderung von Milch)
" miissen leicht zu reinigen und desinfizieren sein und in einwandfrei instandgehalten

werden. Entsprechend sollten sie aus glatten, waschbaren und nicht toxischen
Materialien bestehen. :

Nach dem Melken miissen das Melkgeschirr,” die Maschinenmelkanlage und -alle
Behilter, die mit der Milch in Beriihrung gekommen sind, gereinigt und desinfiziert
werden. Nach jeder Benutzung oder, bei sehr kurzen Zeitspannen zwischen dem
Entleeren und dem Nachfiillen, nach mehreren Benutzungen, auf jeden Fall jedoch
einmal pro Arbeitstag, miissen die Behilter und Tanks, die zur BefGrderung der
Rohmilch zur Molkerei verwendet wurden, gereinigt und desmﬁz1ert werden, bevor sie
erneut verwendet werden diirfen.

Personalhygiene

Personen die fiir das Melken und/oder die weitere Behandlung der \/Illch zusta1d10 smd
miissen oeelonete saubere Arbeitskleidung tragen.
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2. D1e Melker haben unmittelbar vor dem Melken ihre Hinde zu waschen und nach
Mbglichkeit auch wihrend des Melkens sauberzuhalten. Zu diesem Zweck sind am -
Melkplatz geeignete Waschvorrichtungen vorzusehen, damit die fiir das Melken oder
die Behandlung der F’ohrmlch zusténdigen Personen jhre Hinde und Arme relmgen 7
kénnen.

II.  ROHMILCHNORMEN

Bis im Rahmen spezifischerer Vorschriften fiir Milch und Milcherzeugnisse Kriterien fiir
Rohmilch festgelegt werden, gelten die nachstehenden Werte. Ihre Einhaltung wird anhand
_einer reprasentanven Anzahl Proben kontrolliert, die nach dem Zufallspnnzxp gezogen
. werden: : :

Keimzah! und Gehalt an somatischen Zellen:

Rohe Kuhmilch rﬁuB folgénde Werte erfiillen:

Keimzahl bei 30°C (pro ml) . E E < 100°000% .
Somatische Zellen (pro ml) - <400 000"

&) iiber drei Monate errmttelter geometrischer Mittelwert bel rmndestens '

einer Probenahme je Monat.

&+ jiber drei Monate ermittelter geometrischer Mittelwert bei mindestens
- einer - Probenahme je Monat. Ist das  Produktionsvolumen starken
saisonbedingten Schwankungen unterworfen, so kann ein Mitgliedstaat
von der Kommission nach dem Verfahren des Artikels 6 ermichtigt
- werden, wihrend eines Zeitraums mit niedriger Laktatlon eine andere
. Berechnunosrnethode anzuwenden

Andere wissenschaftlich fundierte Methoden sind zul"dssig.r

Fiir die Herstellung von Kise mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen konnen die
M1t0hedstaaten einzelne oder allgemeine Ausnahmen gewihren. -

Werden die Werte fiir Rohmilch uberschrltten SO ist durch geeignete MaBnahmen Abhilfe zu
schaffen. Werden diese Werte wiederholt oder exzessiv iiberschritten, so ist die zustidndige
Behorde zu mforrmeren die daﬁlr Sorge trégt, da oeelonete AbhllfemaBnahmen getroffen -
werden -

 IV.  MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR ROHMILCH

Die Mitgliedstaaten tragen dafiir Sorge, daB Rohmilch, die zum unmittelbaren
- Verzehr oder zur Herstellung von Erzeugnissen bestimmt ist, deren

HerstellungsprozeB keine Behandlung zur Abtotung pathogener Mikroorganismen
~ vorsieht, auf mikrobiologische Unbedenklichkeit getestet wird. :

KAPITEL II: MILCHERZEUGNISSE



II.

' VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBE

Um traditionellen Produktionsmethoden Rechnung zu tragen, kann die zustandloe
Behorde erforderlichenfalls Sondervorschriften festlegen. :

KRITERIEN FUR WARMEBEHANDELTE KONSUMMILCH

Die Milch muB unmittelbar nach der Anlieferung in der Molkerei auf mindestens +6°C

. gekiihlt und/oder auf dieser Temperatur gehalten werden, es sei denn, sie wurde binnen

vier Stunden nach der Anlieferung behandelt.

Bis

im Rahmen spezifischerer Vorschriften Qualitdtsnormer: fiir Milch und

Milcherzeugnisse festgelegt werden, gelten folgende Normen:

a)

b)

Pasteurisierte Milch:

Sie muB durch kurze Hocherhitzung (mindestens 15 Sekunden bei 71,7°C)

oder durch ein Pasteurisierungsverfahren hergestellt worden sein, bei dem

unterschiedliche Zeit- und Temperaturkombmatlonen gleicher Wirkung
angewendet werden;

sie miff im Phosphatasetest negativ reagieren;

sie muB unmittelbar nach der Pasteurisierung so schnell wie moglich auf
eine Temperatur von héchstens 6°C gekiihlt werden;

sie mufl aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der Warmebehandlung
eine Keimzahl bei 30°C von weniger als 300 000 pro ml aufweist, soweit es
sich um Kuhmilch handelt, oder sie muf aus thermisierter Milch gemi8
Ziffer III Nummer 2 Buchstabe a) hergestellt werden, die vor der
Wirmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C von weniger als 10C 000 pro ml

- aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt;

Ultrahocherhitzte (UHT-)Milch:

Sie muB durch kurzzeitige Applikation eines kontinuierlichen Hitzestroms
hoher Temperatur auf die Rohmilch (mindestens 1 Sekunde bei mindestens
135°C oder ein Verfahren, bei dem unterschiedliche Zeit- und

~ Temperaturkombinationen gleicher =Wirkung angewendet werden,).

hergestelit werden, um die Abtotung residueller Verderbniserreger und ihrer
Sporen zu . gewihrleisten, und unter aseptischen Bedingungen in
undurchsichtigen bzw. durch die Verpackung undurchsichtig gemachten
Behiltnissen so umhiillt werden, daB keine nennenswerten chemischen,
physikalischen und organoleptischen Verédnderungen auftreten;

sie muB so haltbar gemacht sein, daf nach fiinfzehntdgigem Aufbewahren in
einem geschlossenen Behiltnis bei einer Temperatur. von 30°C keine
Verdnderung festzustellen ist; erforderlichenfalls kann auch eine
siebentigige Aufbewahrung in einem geschlossenen Behiltnis bei einer
Temperatur von 55°C vorgesehen werden;
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—  sie muB aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der Wirmebehandlung
eine Keimzahl bei 30°C von weniger als 300 000 pro ml aufweist, soweit es
sich um Kuhmilch handelt, oder aus thermisierter oder pasteurisierter Milch
hergestellt werden, die vor der Wirmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C
von weniger als 100 000 pro ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch -

“handelt;

- wird bei der Ultrahocherhitzung Dampf in die Milch eingeblasen, so mufl
" dieser. aus Trinkwasser- erzeugt worden sein und darf keine
- Fremdstoffriickstiinde in der Milch hmterlassen oder diese nachtelhc -
beemﬂussen '

c) Stenhslerte Mllch: :

- Sie muB in luftdlcht verschlossenen Behaltmssen erhitzt und stenhs1ert
werden, wobei der VerschluB intakt blelben muB

— sie muB so haltbar ge_macht,sein; daB nach ﬁinfzehnt'aigigem Aufbewahren in
einem geschlossenen Behiltnis- bei einer Temperatur von 30°C keine
Verdnderung festzustellen - ist; erforderlichenfalls -kann . auch eine
smbentaoxoe Aufbewahrung ‘in einem geschlossenen Behaltms bex einer
Temperatur von 55°C vorgesehen werden :

- sie-mufl aus Rohrmlch hergestellt werden, die vor der Wirmebehandlung -
eine Keimzahl bei 30°C von weniger als 300 000 pro ml aufweist, soweit es
sich um Kuhmilch handelt, oder aus thermisierter oder pasteurisierter Milch
hergestellt werden, die vor der Wirmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C
von weniger als 100 000 pro ml aufwelst soweit es sich um Kuhmilch
handelt. . S '

L.  VORSCHRIFTEN FUR ANDERE MILCHERZEUGNISSE .

1. Die Milch muB nach der Anlieferung in der Molkerei auf mindestens +6°C
abgekiihlt und/oder bis zur Verarbeitung auf dieser Temperatur gehaltén
werden. Zur Herstellung von Milcherzeugnissen aus Rohmilch mufB der
Betreiber oder Geschiftsfithrer der Molkerei alle erforderlichen MaBnahmen
treffen, um zu gewihrleisten; daB die Rohmilch bis zu ihrer Verarbeitung auf
einer Temperatur von nicht mehr als +6°C gehalten oder unmittelbar nach dem
Melken verarbeitet wird.- Aus technischen Griinden im Zusammenhang mit der
Herstellung bestimmter Milcherzeugnisse kann die zustindige Behorde Jedoch
eine Uberschreitung der vorgenannten Temperatur genehmlcen

‘2. Bis im Rahm°n spenflscherer Vorschnften Qualitétskriterien fiir Milch und '
- ~ Milcherzeugnisse Kriterien fiir Rohmilch festgelegt werden, gelten fiir Milch,
die wirmebehandelt oder  zu '\/Illcherzeuarussen verarbeltet werden soll,
foloende Normen:

(a) Thermisierte Milch:

— -Sie muB ‘aus Rohmilch hergestellt werden, die vor der
Wirmebehandlung eine Keimzahl bei 30°C von weniger als 300
000 pro ml aufweist, soweit es sich um Kuhmilch handelt; -
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. —  sie muB aus Rohmilch hergestellt werden, die fiir mindestens 15

Sekunden auf eine Temperatur zwischen 57°C und 68°C erhitzt
wurde, damit die Milch nach dieser Behandlung im Phosphatasetest
positiv reagiert; .

- sie muB, soweit sie zur Herstellung von pasteurisierter,

ultrahocherhitzter oder sterilisierter Milch zur -Eerstellung von
Milcherzeugnissen verwendet wird, vor der Behandlurg eine
Keimzahl bei 30°C von weniger als 100 000 pro ml aufwelsen '

Pasteunsxerte Milch:

—  Sie muB durch kurze Hocherhitzung (fiir mindesteéns 15 Sekunden
bei 71,7°C) oder durch ein Pasteur,isiefungsverfah'ren hergestellt
werden,  bei  dem unterschiedliche.  Zeit- und
Temperaturkombinationen gleicher Wirkung angewendet werden;

- sie muf} im Phosphatasetest hegativ reagieren;
UHT-Milch:

Sie muB durch kurzzeitige Applikation eines korlitinuierlic'hen
Hitzestroms hoher Temperatur auf die Rohmilch (mindestens 1 Sekunde-

_bei mindestens 135°C oder ein Verfahren, bei dem unterschiedliche Zeit-

und Temperaturkombinationen gleicher Wirkung angewendet werden,)
hergestellt werden, um die Abtotung. simtlicher Verderbniserreger und
ihrer Sporen zu gewihrleisten, und unter aseptischen Bedingungen in

-undurchsichtigen bzw. durch die Verpackung undurchsichtig gemachten

Behiltnissen so umhiillt werden, daB keine nennenswertsn chermischen,
physikalischen und organoleptischen Veridnderungen auftreten.

KAPITEL HOI: UMHULLUNG UND VERPACKUNG : _

Milchbehéltnisse sind unmittelbar nach dem- Abfiillen in dem Betrieb, in dem die letzte
Wirmebehandlung der Konsummilch und/oder der fliissigen Milcherzeugnisse stattgefunden
hat, fest zu verschlieBen, damit die Milch vor nachteiligen #uBeren Einfliissen geschiitzt wird.

Das VerschluBsystem muB so beschaffen sein, dafl jedes Offnen deutlich erl\ennbar ist und
leicht zu kontrollieren ist. :

KAPITEL 1V: ETIKETTIERUNG

Unbeschadet der dlesbezuohchen Vorschnften der Richtlinie 79/ 112/EWG miissen Etikette zu
Kontrollzwecken folgende Angaben enthalten:

1. beirRohmilch_ fiir den unmittelbaren Konsum: dasVW ort "Rohmilch”;

2. bei wirmebehandelter Milch und wirmebehandelten fliissigen Milcherzeugnissen:

die - Art der Wirmebehandlung, z.B. Thermisierung, Pasteurisierung,
Ultrahocherhitzung oder Sterilisierung; '
eine Angabe zur Feststellung des Zeltpunkts der letzten Wirmebehandlung, in
unverschliisselter oder verschliisselter Form;
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—  bei pasteurisierter Milch die vorgeschriebene Lagertemperatur;
3. bei Mllcherzeuvmcsen

- " bei aus nicht wirmebehandelter Milch oder thermisierter Milch heroeste]lten
Milcherzeugnissen odeér Erzeugnissen, deren Herstellung keinerlei
Wirmebehandlung umfalt, die Worte "aus Rohrmlch bzw. "aus thernu51erter '
Milch";

- ber- \/Illche“zeuomssen ‘die am Ende des Herstellungsprozesses einer
Wirmebehandlung unterzogen wurden, die Art dieser Behandlung;

- bei pasteurisierten - fliissigen Mllcherzeuomssen die  vorgeschriebene’
Lagertemperatur. ) ' '

KAPITEL V: GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG

Abweichend von den diesbeziiglichen Vorschriften in der Vorbemerkung zu diesem ‘Anhang
kann die auf.dem GenuBtauglichkeitskennzeichen angegebene Zulassungsnummer durch
einen Verweis auf die Stelle ersetzt werden, an der die Zulassunosnummer des Betnebs
vermerkt ist.. :

KAPITEL VI: ZULASSUNG UND EINTRAGUNG VON BETRIEBEN

- Molkereien miissen nach MaBgabe der Vorbemerkuno zu dlesern Anhang von der zusténdigen
Behorde zugelassen werden '

Molkereien, die ihre Erzeugmsse auf dem lokalen Markt vertrelben konnen emcetraoen zu
" werden. ' : -

| ABSCHNITT X: EIER UND EIPRODUKTE ,
KAPITEL I: EIER. |

1. EICI‘ miissen im Erzeuoerbetneb bis hin zum Verkauf an- den Endverbraucher sauber,

' trocken und frei von Fremdgeruch gehalten sowie- wirksamn vor Stofen und vor

Sonneneinstrahlung geschiitzt werden. Sie miissen bei einer Temperatur aufbewahrt

- und bef6rdert werden, die hygienische Beschaffenheit des Erzeugmssen am besten
gewihrleistet. :

2. * Die Eier miissen binnen. max1mal 21 Tagen nach dem Legen an den Verbraucher
abgeoeben werden ’ _ - ,

3. Zum Schutz vor qalmonella-lnfektlonen gilt fiir Eier, die fiir Schweden und Flnnland
bestimmt sind, folgendes: . :

a) Die Eier miissen aus Legebestanden stammen, die nach dem Verfahren des
. Artikels 6 einer rmkrobloloolschen Stichprobenkontrolle unterzogen wurden;

b) die Kontrolle gemaB Buchstabe a) eriibrigt sich bei Eiersendungen, die im
einem Eierverarbeitungsbetrieb zu Eiprodukten verarbeitet werden sollen;

¢)  die Garantieanforderungen gemiB Buchstabe a) gelten nicht fiir Eier aus einem
"~ Betrieb, in dem ein operationelles Programm durchgefiihrt wird, das von der
Kommission nach dem Verfahren des- Artikel 6 als dem fiir Schweden und
Finnland genehmigten = Programm gleichwertig anerkannt wurde. Die
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operationellen Programme der Mitgliedstaaten konnen von der Kommission

nach demselben Verfahren geéindert und aktualisiert werden.

KAPITEL II: EIPRODUKTE

L. VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBE
Eierverarbeitunésbétriebe miissen zumindest tiber folgénde Einrichtungen verfiigen:
1. geeignete Riume mit angemeséenen Voﬁchtungen zum
" (a) Waschen und Desinfizieren verschmutzter Eierr sowéit erforder.lich'

' (b) Aufschlagen der Eier zur Gewmnuno des Eiinhalts und zur Besemguno der
Schalen und Schalenhéute;

2. einen gesonderten Raum fiir andere als die in Nummer 1 genannten Arbeiten.

Werden Eiprodukte pasteurisiert, so kann die Pasteurisierung in dem Raum gem#B8 Nummer 1
Buchstabe b) erfolgen, wenn der Betrieb iiber ein geschlossenes Pastzurisierungssystem
- verfiigt. Es sind alle geeigneten Vorkehrungen zu treffen, um eine Kontaminaticn der Eier
nach dem Pasteurisieren zu vermeiden.

II. ROHSTOFFE FUR DIE HERSTELLUNG VON EIPRODUKTEN

Fiir die Herstellung von Eiprodukten diirfen lediglich nicht angebriitete Konsumeier verwendet
werden. Thre Schale mu8 voll entwickelt und unbeschidigt sein. Knickeier sind jedoch zuléssig,

sofern sie von der Packstelle oder dem Erzeugérbetrieb auf direktem- Wege an einen '

zu_gelaséenen Betrieb geliefert und so schnell wie moglich aufgeschlagen werden.

Fliissigei aus zugelassenen Betrieben kann als Rohstoff fiir Eiprodukte verwendet werden,
sofern es unter folgenden Bedingungen gewonnen wurde:

1. Die Vorschriften gemiB Abschnitt IIl Nummern 1 bis 4 miissen eingehalten werden. )

2.  Eiprodukte miissen sofort nach ihrer Gewinnung entweder tiefgefroren oder auf eine
‘Temperatur abgekiihlt worden sein, die 4°C nicht iiberschreitet; in letzterem Falle
werden sie am Bestimmungsort innerhalb von 48 Stunden nach Aufschlagen der Eier,
von denen sie stammen, behandelt werden; dies gilt nicht fiir Bestandteile, die
entzuckert werden; - '

3. Die Erzeugnisse sind wie folgt zu etikettieren: "\Ilchtpasteunsmrtes Elprodukt - am

Beaummunvsort Zu behandeln - Datum und Uhrzeit des Aufschlagens

III. BESONDERE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE HERSTELLUNG VON
EIPRODUKTEN

Alle Arbeitsgéinge sind so auszufiibren, daB wihrend der Herstellung, Bearbeitung und .
Lagerung der Eiprodukte Kontarrunatlonen vermieden werden. Insbesondere ist fclgendes zu
gewihrleisten:
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1. Schmutzwe Eier sind vor dem Emschlao naB zu reinigen.

- 2. : Die Eier werden in einem entsprechend \oroesehenen Raum aufoeschlaven chkeler?
sind umoehend Zu Verarbelten , :

3. Eler die nicht von Hithnern, Puten oder Perlhiihnern stammen, sind im Betrieb getrennt
- zu be- und zu verarbeiten. Vor Wlederaufnahme der Verarbeitung -von Hiihner-, Puten—
oder Perlhiihnereier werden Ausrustunoen geremwt und de51nf121ert "

4.  Eiinhalt darf mcht durch Zentnfucleren oder Zerdriicken der Eler gewonnen werden auch
" das Zentrifugieren der leeren Schalen zur Gewinnung von ElwelBresten ist unzuldssig,
" soweit sie zum Verzehr bestimmt sind. :

5. Nach dem Auf.schlagen sind alle Telle des Eiprodukts unverziiglich einer Behandlung . -
zu unterziehen, die mikrobiologische Gefahren ausschaltet oder aus ein annehmbares
MaB reduziert. Unzulinglich behandelte Partien konnen unverziiglich in demselben
Betrieb erneut behandelt werden, sofern diese erneute Behandlung sie genufBtauglich-
macht. Wird eine Partle ﬁll‘ oenuﬁuntau011ch befunden so muf sie denaturiert werden

“Eiwei} zur Herstelluno von getrocknetem oder kristallisiertem Albumm das spiter
pasteur151ert werden soll, braucht nicht behandelt zu werden

6. ,Erfolgt' die Behandlurg mcht umgehend nach dem Aufschlagen, so ist der Eiinhalt
entweder einzufrieren. oder bei einer Temperatur von héchstens 4°C zu lagern. Die
Lagerzeit bei 4°C darf 48 Stunden nicht iiberschreiten. Dies gilt nicht fiir stabilisierte -

'f-Erzeugmsse (z. B Salz- oder Zuckerzusatz) und Elprodukte die’ entzuckert werden
sollen = :

10 Produkte die nicht zwecks Haltbarkeit bei Raurﬁtemperatur stabilisiert.w'urden sind auf

eine Temperatur -abzukiihlen, die 4°C. nicht iiberschreitet. Gefnerprodukte miissen
unrmttelbar nach der Behandlung emoefroren werden : : '
“IV.. ANALYSESPEZIFIKATIONEN

1. Der -Gehalt unverinderter Elprodukte an 3 OH Buttersaure daIf 10 mD/kg in der
Trockenmasse mcht iiberschreiten. - '

2. Der ’V[ﬂchsaurevehall der Exprodukte darf 1000 m0/k0 Tréckenmasse nicht
' uberschrelten (gilt nur fir unbehandelte Erzeucmsse) . : :

Bei . ferrnentlerten Erzeuomssen entspncht dleser Wert Jedoch dem vor der
Fermentleruno ermittelten Wert '

3. - Die Reste von Schalen, Membranen und anderen T ellchen in den Elprodukten durfen _
- 100 mg/kg E1produkt n1cht liberschreiten. :

V.. ETIKETTERIERUNG VO\I EIPRODUKTE\I

- Beim Verlassen des Betriebs muB jede Sendung Elprodukte zusitzlich zn dem allgemein
vorgesg:hncbenen GenuBtauglichkeitskennzeichen ein Etikett tragen, auf dem angegeben “ist,
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bei welcher Temperatur die Eiprodukte aufbewahrt werden miissen und fiir wie lange die

Haltbarkeit des Erzeugnisses bei Einhaltung dieser Temperatur gewihrleistet werden Kann.

VI. ZULASSUNG UND EINTRAGUI\G VO\' BETRIEBEN

Eiersammel- und -packstellen miissen emoetragen werden. Elproduktherstellunosbetnebe
miissen zugelassen werden und erhalten gemiB der Vorbemerkung zu- dlesem Anhang eine
Zulassunosnumrner . : } ~

- ABSCHNITT XI: FROSCHSCHENKEL

1. Frosche diirfen nur nach humanen Methoden und nur entsprechend z'ugelassenen"
. Betrieben getodtet werden. Frosche, die bereits vor dem Téten verendet smd diirfen
auf kelnen Fall zum Verzehr zugenchtet werden :

2. Fiir die Zw1schenla0erung, das Waschen, das Toten und das Ausbluten der Frosche
muB ein gesonderter Raum zur Verfligung stehen. Dieser Raum muf p}y51sch vom
Bearbeltunosraum getrennt sein.

3. Unmittelbar nach ihrer Gewmnung' sind die Froschschenkel unter flieBendem

Trinkwasser im Sinne der Richtlinie 98/83/EG des Rates griindlich zu waschen und -
unverziiglich auf Schmelzeistemperatur abzukiihlen oder -auf eine Mindesttemperatur
von -18°C einzufrieren oder zu verarbeiten..

4. Der Schadstoffgehalt der genieBbaren Froschschenkelteile, beispielsweise an
 Schwermetallen und Organohalogenverbindungen, muB so gesing sein, daB die
berechnete Aufnahme dieser Stoffe iiber die Nahrung die fiir den Menschen zulissige

Tages- oder Wochendosis nicht tiberschreitet. :

ABSCHNITT XII: SCHNECKEN

1. Schnecken diirfen nur nach humanen Methoden und nur in entsprechend zugelassenen
Betrieben getotet werden. Schnecken, die bereits vor dem Toten verendet smd durfen
auf keinen Fall zum Verzehr zuvenchtet werden.

2. Der Leber-Bauchspelcheldrusen—Komplex zu entfernen und darf nicht zam Verzehr
verwendet werden.

3. Der Schadstoffgehélt der - genieBbaren Schneckenteile, beispielsweise an

' - Schwermetallen und Organohalogenverbindungen, mufl so gering sein, daf die
berechnete Aufnahme dieser Stoffe iiber die Nahrung die fiir den Menschen zula551ge
Tages- oder Wochendosis nicht iiberschreitet. - - -

: ABSCHNITT XII: AUSGESCHMOLZENE TIERISCHE FETTE UND GRIEBEN

A. - Vorschriften fiir Betriebe, die Rohstoffe sammeln oder verarbeiten

1. Sammelstellen fiir rohe - Schlachtfette und deren Weiterbeforderung zu
‘Verarbeitungsbetrieben miissen iiber ein Kiihlhaus verfiigen, in dem die Rohstoffe bei
einer Temperatur von hochstens.7°C gelagert werden, es sei denn, die Rohstoffe werden
innerhalb von 12 Stunden nach ihrer Gewinnung gesammelt und ausgeschmolzen.

<
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Verarbeitunosbetriebe:-miissen zugelassén sein und zumindest iiber foldendes verﬁigen:

(a) ein Kuhlhaus es sei denn, die Rohfette werden mnerhalb von 12 Stunden nach :
7 ,1hrer Gewinnung gesammelt und ausoeschmolzen =

(b)  einen Versandraum es sel denn der Betneb versendet ausoeschmolzene tlensche

'Fette nur in Tankwaoen

(© oeoebenenfalls geeignete Geratschaften fiir die Zubereitung von Erzeuomssen dle 7
unter Zusatz anderer Lebensrmttel und/oder Gewiirze aus ausoeschmolzenen'
" tierischen Fetten heroestellt werden :

7 Hygienevorschrifiéenﬁir Vausgeschmolzen'e tierischerFette, Grieben und
Nebenprodukte des Ausschmelzens ’

-Die Rohfette miissen von Tieren stammen dle nach der Schlachmer—- und der
Flelschuntersuchuno fiir genuﬁtaughch befunden wurden.

D1e Rohfette miissen aus Fettoewebe oder Knochen bestehen dle mOOIlchst frei von:

" Blutspuren und Verunreinigungen smd

(@ Tierische F_e_tte diirfen nur aus,Fettgewébe oder Knochen erschmolzen werden,

die in Schlachthéfen, ZerIécunosbetrieben oder F.leisch\fefarbeitunosbétrieben anfallen. -

Die Rohfette sind hygienisch einwandfrei bei einer Kerntemperatur von hochstens 7°C

-zu beférdern und bis zum Ausschmelzen zu lagern;

(b) - ab\;veicherid von Buchstabe a)rkﬁnhen

— Rohfette unoekuhlt oelaoert und befordert werden sofern sie 1nnerhalb von
zwolf Stunden nach 1hrer Gewmnunc ausoeschmolzen werden

- fir d;e» Herstellung von Speisefetten Rohfette verWend_et werden, die in
Einzelhandelsliden oder unmittelbar an Verkaufsstellen "angrenzenden
Raumlichkeiten anfallen, in denen Fleisch lediglich zur unmittelbaren
Abgabe an den Endverbraucher zerlegt und gelagert wird, sofern die
" Rohfette hygienisch einwandfrei und sachgemiB verpackt sind. Werden die.
" Rohfette nicht téglich aboeholt SO smd sie unrmttelbar nach ihrer Abholung
zu abzukuhlen ,

Rohfette sind zun’cichst durch Erhitzén,’du_rchDri_lckanwendung oder nach einem anderen
geeigneten Verfahren auszuschmelzen; anschlieBend werden die festen Bestandteile

‘durch Abkldren, Zentrifugieren, Filtrieren oder ein anderes -geeignetes Verfahren vom
L ﬂusswen Fett getrennt. Der Gebrauch von Losunosrmtteln ist verboten.

Tierische Fette,- die "geméiB Nummer. 1, 2, 3 und 4 e'rsc;hmolzen werden, konnen zur

Verbesserung ihrer physikalis’ch—cherrﬁéchen Eigenschaften entweder im selben oder in B
" einem anderen Betrieb verfeinert werden, wenn-sie den unter \’ummer 6 festgelegten

Fettkennzahlen entsprechen.

Ausgeschmolzene tierische Fette miissen je nach Erzeuomstyp folgenden Kennzahlen

- entsprechen:

-7 Jrucksache 524/00
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Wiederkiuerfett Schweinefett Andere tierische Fette
Speisetalg Talg wm | Speisefen Schmalz | Speise- Fette zum
- Verfei- und anderes| ... Verfei-
nern . Schweine- :
: nermn
fett zum
Verfeinern
: Feintalg_ anderer | ’ Schmalz | anderes
(Premier ’ 2
o jus) (1) - :
SZ (m/m| 0.75 1.25 3.0 075 | 125 20 1.25 3.0
Olsgure in ) A
%) max. - .
POZ max. 4me£1/kg 4 meg/kg | 6 meg/kg 4meq/kg 4 6 meg/kg Ameq/kg 10
S ’ © | meg/kg | | meg/kg
Unlos- ’
liche : .
Unrein- Max.0,15% - - © Max.0,5%.
heiten - - ' -
Insgesamt
Geruch,
Ge- .
schmack, - Normal
|| Farbe - :

€)) Tierisches Speisefett, das durch Ausschmelzen von frischem Herz-, Netz-, Nieren- und
~ Gekrosefett von Rindern und in Zerleounosbetrleben anfallenden Fetten bei niedriger Temperatur
gewonnen wird.

(2)  Frisches Fett, das durch Ausschmelzen von Schweinefettgewebe gewonnen wird.

(D)

it)

(i)

Fiir Griebenschmalz oelten foloendé Lagervorschriften:

Grlebenschmalz das bei maximal 70°C gewonnen wird: Laoerung bei hochstens
7°C fiir maximal 24 Stunden oder bei mindestens -18°C;

Griebenschmalz; das bei iiber 70°C gewonnen wird und einen Feuchtigkeit—sgehalt 7
von mindestens 10% (m/m) aufweist:

Lagerung bei hochstens 7°C fiir maximal 48 Stunden oder einer anderen Zeit-
/Temperaturkombination, die dieselbe Gewéhr bietet;

7 Lageruno bei mmdestens -18°C;

Griebenschmalz, das bel iiber -70°C _oew"onnen wefden und einen
Feuchtigkeitsgehalt von hochstens 10% (m/m) aufwelst keine besonderen
Lagervorschriften. :

ABSCHNITT XIV: BEARBEITETE MAG’EN, BLASEN UND‘DARMI;:

Betriebe, in denen Migen, Blasen und Dirme bearbeitet werden, tragen dafiir Sorge,

daf} Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur aufbewahrt werden konnen, bis zu ihrer -
Versendung in entsprechenden Réumen gelagert werden. Insbesondere nicht gesalzene
oder nicht getrocknete Erzeugnisse sind bei hochstens 3°C aufzubewahren.



II. -

1

- 109 - ‘Druc-ksache *; 5 24 / 00

Tierdéirfne -blasen und -maoen durfen nur in den Verkehr c’ebracht werden wenn
folaende Anforderungen erﬁlllt smd

i (a)r Sie stammeq von Tleren ‘die in einem Schlachthof unter Aufsicht der .
zustindigen Behorde  geschlachtet und der  Schlachttier-~ -und
_ 'Flelschuntersuchung unterzogen wurden; ' B

- (b) 51e stammen aus behordhch zuoelassenen Betrleben

(c) sie wurden ceremlot und ausoeschabt und anschheBend oesalzen erhltzt oder
0etrocknet

G - nach der Berarbeitlihg gemaB Buchstabe ¢) wurde durch geeloneter -
- - Vorkehrungen sichergestellt, daB die- Dérme, Blasen ‘bzw. -Mégen nicht '
rekontaminiert wurden. '

Die Einfuhr von Tierddrmen, -blasen und -mégen aus ‘Drittindern ist nur .zulissig,

wenn der Sendung eine von einem amthchen Tierarzt des Ausfuhrdnt{landes-
‘ausgestellte und unterzelchnete Beschexmguno belhegt :

» ABSCHNITT XV: GELATINE .

_KAPITEL I: VORSCHRIFTEN FUR ROHSTOFFE

Spexseoelatme darf nur aus foloenden Rohstoffen heroestellt werden . !
—~ Knochen, | |
- i Hﬁﬁten uhd Fellen vén Wie_derkii;xém aus I;Ialtﬁngsbetﬁében,
- Schwéineh'é.ute@ o
—  Gefliigelhduten,
- Béindém»uhd Sehﬁen,
7 — 7 Hﬁpten u:nd Feilen von jag—t-lbareanildtieren,
- EFischhéiuten und Griten. ' |
Die Ver%yg:ndungvoﬁ Knochen von'VWieder'kéiuern,rdié in Lﬁﬁdefn;odér Regio;len" L
‘geboren, au_fgezoge,n_ oder geschlachtet . wurden, die- nach geltendem
Gemeinschaftsrecht stark BSE-gefiihrdet sind, ist verboten ' -

'Dle Verwenduno von. oegerbten Hauten und Fellen 1st \erboten

Die unter den ersten fiinf Gedankenstnchen von Nummer 1 oenannten Rohstoffe

miissen von Tieren stammen, die in einem Schlachthof geschlachtet und der-
Schlachttieruntersuchung unterzogen wurden und deren Schlachtkdrper nach der

Fleischuntersuchung fiir genuBtauglich befunden wurden, oder sie miissen - im Falle

von Hauten und Fellen von-jagdbaren \Vlldtleren - von Wlldkorpern stammen, dle

fiir genufStauglich befunden w urde :
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Dxe Rohstoffe miissen aus Lebensmittelunternehmen stammen, dle oemaB dieser
Verordnung zuoelassen bzw. emcretraaen smd -

Sammelstellen und Gerbereien, die Rohstoffe fiir die Herstellung von Spelsegelatlne
abgeben wollen, miissen eine entsprechende Genehmigung der zustindigen Behorde
vorlegen oder bei dieser Behorde entsprechend eingetragen sein und folgende
Anforderungen erfiillen:

"(a) Sie verfiigen iiber Lagerrdume mit festen Béden und glatten Winden verfiigen,

dlB leicht zu reinigen und desinfizieren sind und ggf. oeexgnete Kiihlanlagen;

- (b) die Lagerraume sind einwandfrei sauber und so mstand zu halten daB eine

Kontarmnanon der Rohstoffe ausgeschlossen ist;

(¢) soweit Rohstoffe gelagert und/oder verarbeitet werden, die die Kriterien dieses -

Unterabschnitts nicht erfiillen, miissen sie wihrend der Annahme, Lagerung,

~ Verarbeitung und des Versendung ununterbrochen von konformen Rohstoffen
getrennt gehalten werden ST : -

Fir die Einfuhr ‘von Rohstoffen fiir die Herstelluno von opelseoelatme aus
Drittléndern gilt folgendes :

- D1e Mitgliedstaaten konnen die Einfuhr von Rohstoffen zur Herstellung von
Speisegelatine nur aus Drittlindern zulassen, die auf einer ertsprechend
festgelegten Drittlandliste stehen; .

— jeder Einfuhrsendung muB eine Bescheinigung beiliegen, die dem nach dem
Verfahren des Artikels 6 erstellten Musterlentspricht. - g

KAPITEL II: BEF ORDERUNG UND LAGERUNG VON ROHSTOFFEN '

1.

1.

. Beider Beforderun0 und bel Anheferung in der Sammelstelle, der Gerberei und dem .

Gelatmeherstellungsbetrleb muB den Rohstoffen ein Dokument beiliegen, aus dem
thre Herkunft hervorgeht. :

Die Rohstoffe sind gekiihlt oder gefroren zu befdrdern und zu lagern, soweit ihre
Verarbeitung nicht innerhalb von 24 Stunden nach ihrer Absendurg erfolgt. -

Entfettete und getrocknete Knochen oder Ossein, gesalzene, getrocknete und
gekalkte Haute sowie Haute und Felle, die mit Lauge oder Séure behandelt wurden,
konnen jedoch bei Raumtemperatur befordert und gelagert werden. .

- KAPITEL III: VORSCHRIFTE_N FUR DIE GELATINEHERSTELLUNG

Gelatine muB nach einem Verfahren hergestellt werden, das folgendes gewihrleistet:

- Knochenmaterial von Wiederkiuern, die in Lindern oder Regionen geboren,
aufgezogen und geschlachtet wurden, die nach geltendem Gemeinschaftsrecht
wenig BSE-gefdhrdet sind, ist einen VerarbeitungsprozeB zu unterziehen,
wobei das gesamte Knochenmaterial fein vermahlen, mit heiem Wasser
entfettet und fiir mindestens zwei Tage mit verdiinnter Salzsdure (mindestens
4% konzentriert und pH < 1.5) behandelt sowie anschlieBend fiir mindestens
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20 Tage mit gesittigter Kalklosung (pH > 12.5) laugenbehandelt und fiir vier
Sekunden bei 138-140°C sterilisiert ‘wird, oder es wird ein gleichwertiges
Verfahren algewandt das die Kommission nach AnhSrung des zustandigen
: Wissenschaftlichen Ausschusses genehmwt hat; .

— andere Roh<toffe smd einer Sauren— ‘oder Lauoenbehandluno zu untermehen
" und- anschlieBend ein- oder mehrmals abzuspiilen. Der pH-Wert ist
ehtsprechend anzupassen.  Die Gelatine ist durch einmaliges oder mehrmals

* aufeinander erfolgendes Erhitzen zu extratueren anschheBend durch Filtrieren

~zu reinigen und zu stenhsleren ’

Als Konserwerunosstoffe smd nur Schwefeldxomd und ‘Vasserstoffperox1d zulassw

N

3. Soweit fiir mcht zum Verzehr bestimmte Gelatme dleselben Vorschnften oelten wie
- fir Spelsegelatme konnen- belde Arten von- Gelatme im selben Betneb heroestellt e
‘und gelagert werdPn : :

KAPITEL VORSCHRIFTEN FUR ENDERZEUGNISSE

Ruckstandsvrenzwerte
“Element . | Grenzwert -
-,_,Asi- ' |- ippm
‘Pb - ~__ Sppm -~ -
& . - - 05ppm. .
Hg |- -015ppm . -
J& | - - 10ppm
Cu - 30 ppm
1Zn- . = -~ . 50ppm ..
| Feuchtigkeit o 15%.
(105°C) I
Asche (550°C) L 2% .
- [SO*(Reith . | . 50ppm
. | Wwilliams) -}
H02 | . 10ppm
~ | (Europiisches - '
Arzneibuch 1986 |.
(V20?2)) -




) A\IHANG I |
EINFUHR VON ERZEUGNISSEN TIERISCHEN URSPRUNGS AUS
DRITTLANDERN

. Die Vorschriften dieses Anhangs gelten unbeschadet der Tiergesundheitsvcrschriften fiir die
_ Einfuhr von Erzeugnissen tierischen Ursprungs gemif der Verordnung .../... des Rates mit
tierseuchenrechtlichen Vorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbrmgen von

Lebensmitteln tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus Drittlindern. '

1. . VORSCHRIFTEN FUR DIE AUFSTELLUNG VON LISTEN DER ]5K[’_l‘TLKND’E_R, AUS
" DENEN DIE EINFUHR VON ERZEUGNISSEN TIERISCHEN URSPRUNGS ZUGELASSEN IST

- Umdie Emhaltuno der alloememen Vorschrlften gemiB Artikel 12 der Verordnuno (EG) Nr.
, ..../.../EG (iiber Lebensmittelhygiene) zu gewahrlelsten, gilt folgendes: -

‘Nach dem Verfahren des Artlkels 6 tnfft die Komm1ssxon foloende ‘V[aBnahmen

a) S1e stellt im Zuoe einer Kontrolle der Gememschaft vor Ort Listen de* Drittlinder oder
- Regionen von. Drittlindern auf, aus denen die Einfuhr von Erzeuamssen tierischen
Ursprunos zuoelassen ist.

Bei der Aufstellung dieser Listen ist insbesondere folgendes zu beriicksichtigen:
(i) die Rechtsvt;rschr_iften des betreffenden Drittlandes;

(i) der Aufbau der zustindigen Behorde des betreffenden Driftlandes und seiner
" Kontrolldienste, die Befugnisse dieser Dienste und die Aufsicht, der sie unterliegen,
sowie die Kompetenz dieser Dienste, die Einhaltung der geltenden.

- Rechtsvorschriften wirksam zu iiberpriifen; ' '

(iii) die in dem betreffenden Drittland geltenden Hygienevorschriften fiir die Erzeugung,
Herstellung, Behandlung, Lagerung und Versendung von zum Versand in die
Gememschaft ‘bestimmten Erzeuomssen tlenschen Ursprunos

| (iv) d1e Garantien des betreffenden Drittlands “hinsichtlich der Emhaltuno der
einschldgigen Hy°1ene_vorschr1ften oder der Gleichwertigkeit - von
Hygienevorschriften; -

(v) die praktischen Erfahrungen mit der Verrnz_irktung des‘Erzéu.gnisses aus dem
betreffenden Drittland und die Ercebnisse der Einfuhrkontrollén‘

“(vi) die Ergebnisse der Kontrollen und/oder Aud1ts der Gememscnaft vor Ort und
1n>besondere d1e Ercebmsse der Beurteilung der zustidndigen Behorden;

(V'ii)_, der Gesundheltsstatus des betreffenden Tlerbestands sowie anderer Haustiere und
des Wildbestands in dem betreffenden Drittland  und die - allgemeine
Gesundheitslage des Landes soweit sie den Gememschaftsverb1aucher gefahrden
kénnte;
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A (vm) die RegelmaBigkeit-und Zu010kelt rrut der das betreffende Drittland Anoaben
-~ .iiber das Aufireten von biologischen Gefahren, einschlieflich des Auftretens
mariner Biotoxine in Fischfang- oder Aquakulturzonen, iibermittelt;

' (ix) - das Vorhandensein, die Durchﬁlhruno und Mitteilung eines Zoonosen- ,
' bekampfunvsplograrmm
(x) - die Rechtsvorschnften des betreffenden' Drittlandes hinsichtlich der

~ Verwendung von Stoffen und Tierarzneimitteln, insbesondere in bezug auf das
Verhot bzw. die Zulassung, die Abgabe und die Vermarktung dieser Stoffe und .
Arzneimitte] sowie die entsprechenden Verw altunos— und Kontrollvorschriften;

(xi) <das Vorhandensem die Durchﬁ1hrun0 und  Mitteilung  eines
Ru«.kstandskortroll—prooramms '

()iii) "~ die Rechtsvorschriften des betreffenden - Drittlandes hinsichtlich der -
) Herstellung und Verwendung von Futtermitteln, einschlieBlich der Verfahren fiir.
die Verwendung von Zusatzstoffen,-sowie die Hygienevorschriften fiir die zur -
Herstellung  von Futterrmtteln verwendeten Ausoangserzeugmsse und das
Enderzeuoms : :

(b) -Sie legt je nach Gesundheitslage des betreffenden Drittlandes fiir jedes Erzéugnis bzw.
jede Erzeugnisgrupp= besondere Einfuhrvorschriften ﬁlr die betreffenden Dnttlander oder :
Gruppen von Drittlandern fest.

Diese besonderen Einfuhrvorschriften sehen msbesondere folgendes Vor:

- (1) Angabe der fiir die amtliche Uberwachung der betreffenden Erzeuomsse und die -, ;
" Unterzeichnung der GenuBtauglichkeitsbescheinigungen zustéindigen Behorde; :

(i) Einzelheiten der GenuBtauglichkeitsbescheinigung, die jeder fiir die Gemeinschaft
-~ bestimmten Sendung beiliegt; diese Bescheinigung mu8 -

zumindest in einer der Sprachen des Versand- und des Bestimmungslandes und
in einer der Sprachen des Mitgliedstaats ausgestellt sein, an dessen
Grenziibergangsstellen die Einfuhrkontrolle stattfindet;

— die Sendung im Original begleiten;

_aus einem einzigen Blatt bestehen; -
— fiir einen einzigen Empfinger bestimmt sein. -
Die Bescheinigung muB an dem Tag ausgestellt werden, an dem die

Erzeugnisse zum Versand in das Bestimmungsland verladen werden;

- (iii) die Anbringung eines GenuBtauglichkeitskennzeichéns zur Identifizierung der

- Erzeugnisse  tierischen  Ursprungs, = insbesondere mit Angabe des

Versanddrittlands  (vollstindiger Name oder ISO-Code) sowie der
Zulassunosnummer des Namens und der Anschrift des Herkunftsbetnebs

-(c) Sxe 1e0t fiir ein bestlmmtes Erzeuoms geoebenenfalls alloememe Emfuhrvorschnften
fest : -



1L VORSCHRIFTEN FUR DIE AUFSTELLUNG UND AKTUALISIERUNG VON LISTEN VON
_BETRIEBEN, EINSCHLIESSLICH FABRIK- UND GEFRIERSCHIFFEN :

Betriebe, Fabrikschiffe oder Gefrierschiffe und - bei lebenden Muscheln - Erzeugungs- und
Emetgebiete werden fiir die Versendung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs in- die .
Gemeinschaft nur zugelassen, wenn sie auf einer nach folgendem Verfahren aufzustellenden
aktuellen Liste stehen:

1. Gleichwertigkeitsabkommen

Die Aufstellung und Aktualisierung der Betﬁebslisten muf nach den Vorschriften
des jeweiligen Abkommens erfolgen. , )

2. - Kommissionslisten:
Soweit die Komfnissionskontfollen ‘vor Ort gemiB Abschnitt 1 zufriedenstellend
ausfallen, gilt folgendes:

(a) Die Kommission legt nach dem Verfahren des Artikels 6 und nach Mitteilung
der zustdndigen Behdrden des betreffenden Drittlands Listen.

(i) Ein Betrieb kann in eine Liste nur aufgenommen werden, wenn er von
der zustdndigen Behodrde des in die Gemeinschaft ausfiihrenden
Drittlandes amtlich zugelassen ist. Voraussetzung fiir diese Zulassung ist
die Erfiillung nachstehender Bedingungen: : '

- Einhaltung der Gemeinschaftsvorschriften;

—  Uberwachung durch einen amtlichen Kontrolldienst des betreffenden
Drittlands.

(i) Erzeugungs- bzw. Erntegebiete fiir lebende Muscheln miissen die

: einschligigen Gemeinschaftsvorschriften erfiillen. -

(iii) Die Zulassung von Fabrik- und Gefrierschiffen erfolgt

'~ durch die zustindige Behorde des Drittlands, dessen Flagge das
Schiff fiihrt, oder '

- durch die zustéindige Behorde eines anderen Drittlands, sofern
~ dieses Drittland auf der Gemeinschaftsliste der Drittldnder steht,
die Fischereierzeugnisse in die Gemeinschaft einfiihren diirfen, und

die Fischereierzeugnisse regelmifBig im Hoheitsgebiet dieses
Landes angelandet und von seiner zustdndigen Behdrde kontrolliert
werden, die auch fir die GenuBtauglichkeitskennzeichnung der
Erzeugnisse und die - Ausstellung der GenuBtauglichkeits-
“bescheinigungen zustindig ist, oder

—  durch einen Mitgliedstaat;
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(b) Genehmigte Listen werden wie folgt gedndert:

- Die  Kommission  teilt  den  Mitgliedstaaten  die
Anderungsvorschlige des- betreffenden Drittlands fiir die
Betriebslisten innerhalb von fiinf Arbeitstagen nach Erhalt der -
Vorschlaﬁe nit;

- die MltOhedstaaten iibermitteln der Kommission “innerhalb von
sieben Arbeitstagen nach Erhalt der Anderunosvorschlave ﬁlr dle
‘Betriebslisten etwaige schrlfthche Bemerkunoen

— liegen von wenigstens- einem ’\/Iit01iedstaat schriftliche
Bemerkungen vor, so informiert die Kommission die anderen
Mitgliedstaaten innerhalb von fiinf Arbeitstagen und setzt diesen
Punkt auf die Tagesordnung fiir die néichste Sitzung des Stindigen
Veterindrausschusses, der nach dem Verfahren des Artikels 6 einen
BeschluB faBt; o =

- heoen innerhalb der unter. dem zweiten Gedankenstrlch genannten

) Frist von keinern Mitgliedstaat schiriftlichen Bemerkungen vor, so
gelten die Anderunosvorschlage als von den Mitgliedstaaten
angenommen. Die Kommission unterrichtet die Mitgliedstaaten
innerhalb von fiinf Arbeitstagen entsprechend,-und die Einfuhr aus
den betreffenden Betrieben wird ab dem funften Tag nach dxeser
Unterrichtung genehmigt;

— die Kommission verdffentlicht d1e Llsten m Amtsblatt der
Europalschen Gememschaften :

Ermachtlcung eines Drittlandes zur Erstelluno und Aktuahswrung von Betnebshsten

- Die zustéindige E_e'htirde eines Drlttlandes kann rm AnschluB an eine Kontrolle vor
Ort und/oder ein Audit zur.Uberpriifung der Kriterien gemi8 Abschnitt I ermachtigt
werden, Betriebslisten aufzustellen und zu aktuahsleren sofern folgende
Anforderungen erfiillt sind: B '

-~ (a) “Ein Betrieb wird in éine Betrlebshste nur aufgenommen wenn er von der

- zustdndigen Behorde des in die Gemeinschaft ausfiihrenden Drittlandes amtlich -
zugelassen ist. Voraussetzung fiir diese Zulassung ist die Erfiillung folgender

- Bedingungen:

- Einhaltung der Gemeinschaftsvorschriften;
- - Uberwachung durch einen amtlichen Kontrolldienst des Drittlandes.

Jeder Betrieb muB-eine Zulasshnosnurmner erhalten'

(b) Fabrik- und Gefnerscthfe werden von die zustindige Behorde des Drittlandes
zugelassen dessen Flagge das Schiff fiihrt;

(© Erzeugungsj und Erntegebiete —ﬁ.lr, lebende Muscheln -unterliegen den
entsprechenden Gemeinschafisvorschriften; ' :
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(d) werden die Gemeinschaftsvorschriften nicht emaehalten so muf} die zustandloe-
" Behorde sicherstellen konnen, daB

- Miingel innerhalb einer :angerﬁesse'nen Frist behoben werden, und

—  die-Ausfuhr in die-Gemeinschaft ausgesetzt bzw die Zulassuno eines von
ihr zugelassenen Betriebs, Fabrikschiffs, Gefrierschiffs, Erzeugungs- und
- Ernetgebiets fiir lebende Muscheln entzogen wird, wenn diese Méngel
‘nicht innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden kénnen oder

. wenn die Verbrauchergesundheit nachweislich gefihrdet ist;

(d die zuStéindig'e Behorde des betreffenden Drittlands iibermittelt der Kommission
eine aktuelle Liste; die Kommission macht diese Liste allen interessierten
Parteien iiber das Internet zugénglich.

Nur. auf dieser Llste stehende Betriebe diirfen Erzeugmsse tierischen Ursprunos in
die Gemeinschaft versenden. o -

'Emzelfallentscheldungen

Unter besonderen Umstéinden kann nach dem Verfahren des Artikels 6 genehmigt
werden, daB8 Erzeugnisse direkt daus einem Drittlandbetrieb_eingéﬁihrt werden, wenn
das betreffende Drittland nicht in der Lage ist, die Garantieanforderungen gemi8
Abschnitt I.zu erfiillen. In diesem Falle muf dem betreffende Betrieb vorbehaltlich
einer Gemeinschaftskontrolle vor Ort eine Sonderzulassung' erteilt werden. Bei der
Entschelduno iiber die Zulassung sind die besonderen Emfuhrbedmounc-en fiir die
Erzeugnisse dieses Betriebs festzulegen.

SONSTIGE BESTIMMUNGEN

In die Gemeinschaft ejngéﬁih‘rt werden diirfen nur Dﬁttianderzeugrnisse, die
- — im Versanddrittland zubereitet werden . oder, f'alls-r es sich um
Fischereierzeugnisse handelt, - auf Fabrik-- oder Gefrierschiffen des
Versanddrlttlands zubereltet werden

. — ~ ineinem anderen Drlttland als dem Versanddnttland gewonnen und zubereltet
- .0 werden, vorausgesetzt, das Erzeugnis stammt aus einem zugelassenen Betrieb
in einem Drittland, das auf einer Gemeinschafisliste steht;

= geoebenenfalls in der Geméinséhaft zubereitet oder hergestelit werden.

-Fir Erzeuomsse dle einem bestlmmten Verwendungszweck zugeﬁlhrt werden sollen,
- kann -die Kornrmssmn nach dem Verfahren ~des Artikels 6 besondere
Einfuhrvorschriften festlegen.



-7 Drucksache 524/00

2000/0180 (COD)
' VQrschlag fiir eine
VERORDNUNG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES

- mit Verfahrensvorschnften fiir die amtliche Uberwachung von
Lebensmltteln tlenschen Urspmngs '

' DAS EUROPAISCHE PARLA’V[E\IT U\ID DER RAT DER EUROPAISCHE\I UNIO\I -

gestiitzt auf den Vertrag zur Grunduno der Europalschen Gememschaft msbesondere auf
Artikel 152 Absatz 4 Buchstabe b) '

" auf Vorschlag der Kommission',

:nach Stellungnahme des Wih’schafts- und Sozialausschussesz;
nach Stellunonahme des Ausschusses der Reglonen

nach dem Verfahren des Amkels 251 des Vertrags®,

in Erwéioung nachstehender Griinde:

(D D1e Grundregeln . fiir die amtliche Lebensmltteluberwachuno smd bereits in '7
L Gememschaftsvorschnften festgelegt. :

(2) Zusitzlich zu d1esen Gi'undregeln miissen Verfahrensvorschriften fiir die amtliche
Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs festgelegt werden, um den von
diesen Erzeugnissen moglicherweise ausgehenden Gefahren ﬁlr die Gesundheit von
Mensch und Tier Rechnung zu tragen. .

3 'Bei der Erarbéitung der Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von

- Erzeugnissen tierischen Ursprungs sollten alle Aspekte beriicksichtigt werden, die die -
gesundheitliche Unbedenklichkeit dieser Erzeugnisse fiir Mensch und Tier in Frage
stellen konnten. -Zu regeln sind insbesondere die Primérproduktion und weitere
Bearbeitung, die Herstellung, Verarbeitung, Lagerung und Beforderung von Tieren

‘'und  Erzeugnissen, die = Schlachttieruntersuchung, der Tierschutz, die
Fleischuntersuchung, die Einhaltung der Hygienevorschriften in - Betrieben, die

~ Behandlung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs zur Ausschaltung von
Gesundheitsgefahren sow1e sonstige 1 ‘\/IaBnahrnen zum Schutz der Gesundhelt von
Mensch und Tier. : ’

ABLC...
ABLC...
ABL.C ...
ABLC ...

Bow N e
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Die amtliche Uberwachung ist vor allem angezeigt in Bereichen, die fiir den Schutz
" der Gesundheit von Mensch und Tier von besonderer Bedeutung sind, und sollte sich.

an aktuellsten wissenschaftlichen Informationen iiber die Aspekte orientieren, die eine

Gefahr fiir die Gesundheit des Verbrauchers darstellen kénnten.

Ziel der amtlichen Uberwachung sollte es sein, potentielle Gesundheitsrisiken, denen
Personen, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs bearbelten oder konsurmeren
ausgesetzt sind, zu identifizieren und zu analysieren.

Den Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Lebensmitteliiberwachung muB eine
angemessene Risikoanalyse und eine entsprechende Stellungnahme des zusténdigen
Wissenschaftlichen Ausschusses zugrundeliegen. Daber ist es angezeigt, eine

Risikobewertung der géngigen Verfahren der Schlachttier- und Fleischuntersuchung

vorzunehmen. Bis die Ergebnisse dieser Bewertung \orhegen sollten die ubhchen
Verfahren beibehalten werden. :

Es muf} smheroestellt werden, daB . die Tierschutzvorschriften, insbesondere

~ hinsichtlich humaner Tétungsmethoden, emgehalten werden.

Gemil der Richtlinie 89/662/EWG des Rates vom 11. Dezember 1989 zur Regelung
der veterindrrechtlichen Kontrollen im innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick
auf den gemeinsamen anenmarkt zuletzt gedndert durch die Akte iiber den Beitritt
Osterreichs, Finnlands und Schwedens, miissen Erzeugnisse tierischen Ursprungs zur .
Gewihrleistung des freien Warenverkehrs in der Gemeinschaft am Versandsort
amtiich ~kontrolliert werden; Stichprobekontrollen am Bestimmungsort im
Bestimmungsmitgliedstaat sind fakultativ. Besteht jedoch begriindeter Verdacht auf
eine UnregelmiBigkeit, so konnen die betreffenden Erzeugnisse bereits auf dem

- Transportweg kontrolliert werden.

Gemeinschaftsvorschriften  fiir die Sicherheit von Lebensmitteln miissen

- wissenschaftlich fundiert sein. Erforderlichenfalls miissen daher die mit dem BeschluB

97/579/EG der Kommission® eingesetzten Wissenschaftlichen Ausschiisse fiir

Verbrauchergesundheit und Lebensmittelsicherheit konsultiert werden.

Da es sich bei den Maf3nahmen zur Durchfiihrung dieser Verordnung um Mafinahmen
allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels 2 des Beschlusses 1999/468/EG des
Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modahtaten fiir die Ausiibung der der
Kommission iibertragenen Durchfilhrungsbefugnisse’ handelt, sollten sie nach dem
Regelungsverfahren des Artikels 5 dieses Beschlusses erlassen werden -

HABEN FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel I ' :

Diese Verordnung enthdlt Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung. von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs zur- Kontrolle der Einhaltung der geltenden
Tiergesundheits- und Hygienevorschriften. ’ ’

~N N ta

ABL L 395 vom 30.12.1989, S.13.
ABL L 237 vom 28.8.1997, S. 18. .
ABL L 184 vom 17.7.1999, S. 23.
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Artikel 2
“Zum Zwécke dieseri Vero_rdm;ﬁg gelten ahalog die Definitionen der

~ Richtlinie 89/662/EWG des Rates zur Regelung ‘der veterindirrechtlichen Kontrollen im '
B mneruememschafthcher Handel im Hmbhck auf den gememsamen anenmarkt

- Verordnuno (EG) Nr. .../J.... des Europdischen Parlaments und des Rates vom ... mit
tierseuchenrechtlichen Vorschriften fiir das Herstellen .und Inverkehrbrlngen von
; Lebensrmtteln tierischen Ursprunos und ihre Einfuhr aus Drittlindern, :

-— Verordnung (EG) Nr. ../.. des Europiischen Parlaments ‘und” des Rates iiber
Lebensmittelhygiene. _ : . ,

 Artikel 3

7 Zusitzlich zu den allgemeinefen Geméinschaftsi}brschriften . fur die amtliche
‘ Lebensrmtteluberwachuno tragen  die Mitgliedstaaten _dafiir Sorge daB die "amtliche -
'Uberwachuno von Erzeugnissen tierischen _Ursprunos nach MaBgabe dleser Verordnung
erf010t , : : -

Artlkel 4

Nach dem Verfahren des Artlkels 5 ‘und - erforderhchenfalls ‘nach Stellungnahme des
. zustandigen Wissenschafilichen Ausschusses wird die. Kommission :

(@  die Anhinge dieser Verordnung #ndern oder erginzen, um dem wissenschaftlich-
i technischen Fortschritt, insbesondere hinsichtlich der Verfahren der Schlachttler- und
Fleischuntersuchung, Rechnung zu tragen

B (>)) Durchﬁlhrungsvoxschnften erlassen, soweit sie zur gememschaftswelt einheitlichen
- Anwenduno dieser Verordnung erforderlich sind. :
 Artikel 5

1. - Die Kormmssmn w1rd von dem mit BeschluB 68/361/EW68 des Rates emoesetztcn
Stindigen Veterir arausschuﬁ unterstiitzt. :

2. 'Wird auf diesen Absatz Bezug genommen SO gllt oemaB Artlkel 7 Absatz 3 und
- Artikel 8 des Beschlusses 1999/468/EG das Reﬂelunosverfahren oemaB Artlkel 5.
: dleses Beschlusses

3. Die in Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frlst w1rd auf’ '
: drel Monate festgesetzt.

$ _  ABLL225vom 18.10.1968, S. 23.



. Artikel 6

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Veroffentlichung im Amisblatt der Europdischen
Gemeinschaften in Kraft.

Sie gilt ab 1. Januar 2004.

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

Briissel, den

Im Namen des Europdischen Parlaments Im Namen des Rates
Die Prdsidentin ' - Der Prdsident
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ANHANG I

VORSCHRIFT EN FUR DIE UBERW ACHUNG VON ERZEUGNISSEN IM
ALLGE’\/IENEN

‘Die amtliche Uberwachung betrifft- alle Stufen "der Herstellﬁno von
- Erzeugnissen tierischen Ursprungs, einschlieBlich der Primérproduktion und .
der Vermarktunc und umfaBt mabesondere folaendes '

- (a) die Uberwachuno von Haltungsbetneben zur Kontrolle der Emhaltuno :
der geltenden Hygiene- und Tleroesundheltsvorschrlften Diese
Kbntrollen werden zusammen mit den oememschaftsrechthch
Voroesehenen Tlerschutz- Riickstands- wund Futtemnttelkontrollen
boemckelt o :

erd im Rahmen dieser Kontrollen festgestellt, daB die oeltenden
Hygiene-, Tierschutz- oder Riickstandsvorschriften nicht eingehalten
- “werden, oder dafl auf Mensch oder Tier ubertracrbare Krankheiten
vorliegen, so werden creewnete AbhilfemaBnahman cyetroffen '

Im Falle von Schlachttieren wird die fiir die Schlachttier- und -
Fleischuntersuchung im Schlachthof zustindige amtliche Stelle iiber
jedes Problem im Haltungsbetrieb informiert, das die Sicherheit von .
Lebensmitteln in Fraoe stellen konnte; -

- (b) d1e Uberwachuno von Betrieben zur Kontrolle oder Uberpriifung der

' Einhaltung -der spezifischen Hygienevorschriften der Verordnung ...

(mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensrmttel tlenschen
Ursprunos) und msbesondere :

— (ggf ) der Emhaltun0 der Zulassunosbedmounoen

- der ordnunosoemaﬁen GenuBtauOhchkeltskennzelchnuno oder der
.Zulassungsnummern : :

- der hyglemschen Besch’affenheit der Er'zeuonisser

- der Einhaltung der Temperatunorschnften und geoebenenfalls der- .
o rrnkrob101001schen Kriterien; :

(©) unbeschadet der Vorschnften der Rlchthme 89/662/EWG des Rates:
Kontroller: auf Verrnarktunosebene msbesondere zur Kontrolle oder
Uberprufuno ‘

—  der- Emhaltuno Zder Vorschriften fiir - . die
GenuBtau011chkeltskennzelchnung, . . -

— der Aufrechterhaltung der Kiihlkette,

. —. _ (ggf.) der Begleitpapiere der betreffenden Erzeugnissendung;
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@ alle weitere UberwachunosmaBnahmen d1e zur Kontrolle der Emhaltung '
der geltenden Gemeinschaftsvorschriften erforderlich sind.

W'zihrend der amtliche UberwachungsmaBnahmen durchgefiihrt werden,

" (a) tragen Unternehmensbetreiber (Betriebsinhaber oder deren Vertreter)
sowie -die auf Ebene der Vermarktung fiir dic FErzeugnisse
verantwortlichen Personen zur Erleichterung der Kontrollen dafiir Sorge, -

. daB die Kontrollen unter angemessenen Bedingungen ablaufen, und
stellen alle erforderlichen Raume und Einrichtungen zur Verfiigung;

"(b) hat die zustindige Behdrde freien Zugang zu . dex - betreffenden -
Unternehmen und allen anderen Infrastrukturen wie Ha: tunosbetneben
Schiffen, Transportrmtteln Auknonsha]len usw.
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ANHANG II

FLEISCHUNTERSUCHUNG 7
KAPITEL I: VORSCHRIFTEN FURF LEISCH M ALLGE\'IEINEN .

Die amtliche Uberwachuno von Lebensmltteln tlenschen Ursprungs betrifft sowohl die
Schiachttiér- als auch die Fleischuntersuchung. Bis eine Stellungnahme des -zusténdigen
Wissenschafilichen Ausschusses zu den angewandten Untérsuchungsverfahren vorliegt .
und eine Uberarbeitung beschlossen wurde, werden Schlachttier- und Fleischuntersuchung . .
nach den in diesem Anhang festoelecten Verfahren durchgefuhrt , .

1 _HAUF;GKEIT - DER 'UBERWACHUNGSMASSNAHMEN - UND
- ZUSTANDIGKEIT | S | .

Y Amtliche Ubenvachungsmaﬁnahmen werden - unter der Aufsicht und

.. Verantwortung des amtlichen Tierarztes durchgefiihut, der sich bei foloenden :

Titigkeiten von weisungsgebundenen und seiner Verantw ortung- unterstehenden '
Hilfskriften unterstiitzen lassen kann: : :

- (a) soweit die Schlachttieruntersuchung im Haltungsbetrieb stattfinden soll:
' " beim Zusammentragen von Informationen, die der amtliche Tierarzt zur
Beurteilung -des - Gesundheitsstatus der Herkunftsherde oder des
Herkunftsbestands und zur Dlaonosestelluno benotxct ’

‘(b) bei der Schlachmeruntersuchuno im Schlachthof verausoesetzt der amtliche ,
' Tierarzt kann die Arbeit seiner Hilfskrifte in persona und vor Ort . -
iiberwachen, wobex die Aufgabe einer Hilfskraft dann besteht, die Tiere einer

- ersten Untersuchung” zn unter21ehen und.-in rein praktischen Dingen zu
,helfen ) :

© be1 der Flelschuntersuchung, vorausgesetzt der amtliche Tleraxzt kann die
- Arbeit seiner Hilfskréfte in persona und vor Ort uberwachen

(@ bei der Hygienekontrolle von zerlecvtem und einoelaoertem Fleisch;

. (e) bei der Konirolle und Uberwachung von-* zucelassenen Betneben
Transportrmttem usw,- :

2. Um den Tierarzt in obigem Sinne angemessen unterstiitzen zu konnen, bilden die
Hilfskriifte ein weisungsgebundenes und der Verantwortung des amtlichen
Tierarztes unterstehendes  Untersuchungsteam, das in jedem Fall

_ betriebsunabhingig “sein muB. Die zustindige. Behtrde des betreffenden
* Mitgliedstaats legt die Zusammensetzung des Untersuchunosteams so fest, daB der
amthche Tierarzt die oenannten Tatlokelten uberwachen kann. :

3. “Die Héufigkeit der amtlichen UberwachungsmaBnahmen nchtaf sich nach dem
Risiko der gesundheitlichen Gefédhrdung. Insbesondere gilt folgendes: '

(a) Im Schlachthof ‘muf} wihrend der gesamten Dauer der Schlachttier- und der
_ Fleischuntersuchung wenigstens ein amtlicher Tietarzt anwesend sein. Die
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Mitgliedstaaten konnen eine Ausnahme von dieser Bestimmung beantragen,
um den Erfordernissen kleiner und mittlerer Schlachthéfe Recknung zu -
tragen. Zur Begriindung ihres Antrags legen sie der Kommission ein voll
dokumentiertes Dossier vor, das Informationen iiber die Qualifikationen der
den amtlichen Tierarzt ersetzenden Kontrolleure, die Art der Schlachthéfe, in
denen sie titig sein werden, und die Bedingungen, unter denen sie ihre
" Kontrolltdtigkeit durchfiihren, enthilt. Die Kommission wird das Dossier
priifen und den Antrag gegebenenfalls nach dem Verfahren des Artikels 5
_genehmigen. Im Rahmen dieser Genehmigung kann auch festgelegt werden, .
unter -welchen Bedingungen - von dleser Ausnahmereoeluno ‘Gebrauch .
gemacht werden kann;

-(b) im Zerleounosbetneb muB, wenn Fleisch bearbeitet wird, wenigstens emmal

~ tiglich ein Mitglied des Untersuchunosteams anwesend sem

(¢©) in zugelassenen Kuhlhausem und Umpackzentren muf reoelmaﬁlg ein
Mitglied des Untersuchungsteams anwesend ist,

Nach dem’ Verfahren des Arikels 5 . werden ‘erforderlichenfalls
Verfahrensvorschriften fiir die Unterstiitzung amtlicher Tierérzte erlassen. -

' SCHLACHTTIERUNTERSUCHUNG -

Vor der Schlachtung sind Schlachttiere - einer Schlachttieruntersuchung zu

unterziehen. Entsprechend muB eine, a'usreichende Beleuchtung'gewéihrleistet sein.,

Soweit in dieser Verordnung vorgesehen, wird die Schlachttleruntersuchung im
Herkunfisbetrieb der Schlachttiere durchcefuhrt '

Die Schlachttieruntersuchung dient insbesondere der Feststellung, ob

(2) die Tiere ordnungsgemiB gekennzeichnet sind und nicht aus einem Betrieb
- oder einem Gebiet stammen, der (das) aus tierseuchenrechtlichen Griinden
gesperrt ist es sei denn die Gemeinschaftsvorschriften lassen dies zu;

(b) d1e T1ere an einer auf \/Iensch oder Tier tibertragbaren a(rankhelt lelden
- Symptome einer solchen Krankheit zeigen oder ihr Allaemembefuden den
Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten 148t;

(¢) die Tiere Krankheitssymptome oder eine Stt')rung ihres Allgéméinbeﬁndens

-erkennen lassen, aufgrund derer das Fleisch moglicherweise fiir
genuBuntauglich erklart werden muB; - o :

(d) die Tierschutzvotéchriften eingehalten wurden;

(e) die Schlachttiere sauber sind; sind sie es mnicht, so veraniaBt der amtliche = -
Tierarzt, daB die Tiere gesdubert werden oder er trigt durch andere
Vorkehrungen dafiir Sorge, da das Fleisch wahrend des Schlachtvorgangs

~nicht verunreinigt werden kann; '

(f) die Tiere aus einem Betrieb oder einem Gebiet stanimen, der ( das) aus

tlerseuchen- oder hyg 1enerechthchen Griinden gesperrt ist;
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() ‘andere Zustédnde VOI‘IICOCD dle die. Gesundhelt von Mensch oder Tler.

‘beeintréchtigen konnten;

(h) die Vorschriften iiber die Verwenduno von Tlerarznelrmtte]n emoehalten -

-wurden.-
Tiere, die

—~_ an einer anzeigepflichtigen oder an einer auf Mensch oder Tier
libertragbaren Krankhelt leiden, : ' :
- Anzelchen daﬁlr zeigen, daB ihnen Stoffe Verabrelcht wurden oder da sie

© Stoffe aufgenommen haben, die die Verbrauchergesundhelt mfoloe des i
Flelschkonsums gefahrden konnen, : ,

" durfen mcht zum GenuB fiir Menschen geschlachtet werden Diese Tlere sind

separat zu tdten, und ihr Fleisch ist hygienisch einwandfrei zu beseitigen.

Die Schlachtung von Tieren, die an einer Krankheit leiden oder die Anzeichen von
Zustinden aufweisen, die eine Gefahr fiir die Gesundheit von Mensch und Tier
darstellen konnten, muf zuriickgestellt werden. Zur Diagnosestellung miissen diese

“Tiere -erforderlichenfalls griindlich untersucht werden. Ist zur Diagnose “eine

Heischuntgrsuchhng erforderlich, so kann der amtliche Tierarzt veranlassen, daB8
die betreffenden Tiere separat oder im Anschluf an die Normalschlachtungen
geschlachtet werden. Die Tierkorper sind alsdann einer Fleischuntersuchung zu

~unterziehen, die erforderlichenfalls durch Probenahmen und geeignete
' Laboruntersucm:noen erganzt wird. ‘

Die Totuno von Tieren 1m Rahmen einer Programms zur T 1lgun0 oder .

. Bekampfuno von Tierseuchen wie Brucellose oder Tuberkulose oder von anderer .
- Zoonosenerregern wie ‘Salmonellen erfolgt nach Welsuno und unter direkter
: Aufsmht des amtlichen Tlerarztes ' : :

- Schlachtkorper werden sofort nach der Schrlachtu'ng' einer wissenschaftlich .

fundierten Fleischuntersuchung unterzo gen, die insbesondere foloendes umfaBt:

i (a) die Bes1cht10ung des Schlachtkorpers und seiner Oroane zur Feststellung

swhtbarer Verunrelmounoen oder anderer Mingel;

(b): das Abtasten und, falls der amtliche Tlerarzt dlCS ﬁn' erforderlich halt‘

Anschneiden von Schlachtkorpertellen mit- Gew ebe_veranderunoen oder aus
o anderen Griinden verdachtloer Schlachtkorperteile; -

(©) eine orvanoleptlsche PrufunO'

(D) erforderhchenfalls Laboruntersuchunoen msbesondere zum I\achwels etwa

'vorhandener Zoonosenerre ger;



- 126 -

(¢) andere MaBnahmen, die fiir erforderlich gehalten werden, um zu iiberpriifen,
-~ ob die Gemeinschaftsvorschriften fiir die Verwendung von Tierarzneimitteln-
und anderen chemischen Stoffen i in der Tlerhaltuno und die Vorschriften fiir
Riickstinde eingehalten werden. ,

- Zur Diagnosesteliung oder durch Durchfithrung zusiitzlicher Untersuchungen kann
der amtliche Tierarzt erforderlichenfalls veranlassen, daf3 das Schlachttémpo
verlangsamt oder der Schlachtvorgang voriibergehend gestoppt wird.

Wird-bei der Schlachttier- oder Fleischuntersuchung ein Zustand festgestellt, der -
moglicherweise eine Gefahr fiir die Gesundheit von Mensch und Tier darstelt, so »
kann der amtliche Tierarzt veranlassen, da8 Laboruntersuchvngen durchgefiihrt
‘werden, wenn er dies zur Untermauerung seiner Diagnose oder zum Nachweis von
Riickstinden pharmakologisch wirksamer Stoffe, die aufgrund der festgestellten
Symptome mit Wahrscheinlichkeit présent sind, fiir erforderlich halt.

Bleiben Zweifel bestehén so sind weitere Schmtte und Untersuchungen
durchzufuhren bis die Dlagnose feststeht :

Anschmttpﬂlchtwe Lymphknoten sind systematlsch mehrfach anzuschneiden und :
zu besichtigen.

'Wblhrend der Untersuch{mo sihd alle erforderlichen Vorkehrunoen zu treffen, um
sicherzustellen, da8 das Fleisch beim Abtasten, Schnelden oder Anschneiden nicht
kontaminiert wird.

'NOTSCHLACHTUNG -

Vom Fleisch notgeschlachteter Tiere miissen zusitzlich zur reguldren
Fleischuntersuchung - Proben entnommen - werden, die einer weiteren
Untersuchung oder jeder anderen fiir erforderhch gehaltenen Untersuchung
unterzogen werden.

ERKLARUNG DER. GENUSSUNTAUGLICHKEIT VON FLEISCH
AUFGRUND DES BEFUNDS VON .SCHLACHTTIER- UND
FLEISCHUNTERSUCHUNG ' ' -

Im AnschluB an die der S'chlachttier- und Fleischuntersuchung werden folgeridé
Erzeugnisse fiir genuBuntauglich erklrt:

(a) Fleisch von

- Tieren, die an einer Krankheit leiden, bei deren Auftreten
SperrmaBnahmen in Kraft treten, es sei denn, nach geltendem
Gemeinschaftsrecht sind MaBnahmen’ getroffen worden um jedes
tleroesundhelthch bedingte Risiko auszuschalten;

= abgezehrten Tleren,

—  zu jung geschlachteten Tieren;
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) Fléisch mit Anzeichen folgender Zustinde:
- Abzehruno (Kache)ue) |
— _ eine oenerahslerte Infektlonskrankhelt
_  Septikéimie, Pyinie, Toxémie oder Viréimie'

- Priisenz von Riickstinden verbotener Stoffe oder von Ruckstanden dle
- - dieinder Gemeinschaft zu1a551gen Hochstwerten iiberschreiten; '

- b'c')sartige od_er mehrfache Turnoren;
—  mehrfache Abszésse :

- schwe"e Verletzungen an verschiedenen. Stellen des Schlachtkorpers
) oder in verschiedenen Emoewelden

- unzuléinghghes Entbluten;

:.— exten_s;ive rBlut- oder Serﬁr;ﬁnﬁltration;f

- a;usgedehnter rrsubkutanerrc-)der muskulﬁrer Parasiten_befalk .
- Ecchry_r-ndrse;r |
- gef. 701'0anoleptische Anomélien;

'~ Anomalien des Flelschoeﬁloes msbesondere Oderne oder grawerende o
Abmaoerung, , . . o

- ausgedehnte Lisionen, Verunreinigungen oder Kontaminationen;

(¢) Schlachtkéroerteile, die lokalisierte Lisionen,” Kontaminationen oder ,
Entziindungen -aufweisen, die die GenuBtauOhchkelt des ubngen Flelschesr
mcht beeintr achuoen ' : . :

(d) - Blut von Tieren deren Fleisch gemi8 den vorangegangenen Buchstaben fiir 7
“genuBuntauglich erklirt wurde, sowie durch Maoemnhalt oder andere Stoffe ,
kontaminiertes Blut; . :

(e) soweit in Cieser Verordnung nicht anderweitig geregelt: Schlachtkorper,
“deren Innereien nicht der Fleischuntersuchung unterzogen wurden;

(f)  Schlachtkrper von Tieren, die an anderen Zustinden leiden, die nach
Sachkenntnis des amtlichen Tlerarztes d1e Verbraucheroesundhelt 0efahrden ,
konnen

Der 'amtliche Tierarzt kann veranlassen, daB das Fleisch nur einem bestimmten
* Verwendungszweck, wie beispielsweise der Verarbeitung, zugefiihrt werden darf.
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MITTEILUNG VON UNTERSUCHUNGSBEFUNDEN

Der amtliche Tierarzt hilt die Befunde der Schlachttier- und der
Fleischuntersuchungén schriftlich fest. Falls bei den Untersachungen
verbraucher- oder tiergesundheitlich relevante Krankheiten und Zustidnde oder
Riickstéinde festgestellt werden, so wird dies der amilichen Stelle, die fiir die
Uberwachung des Herkunftsbetriebs der Tiere zustindig ist, sowie der fiir die
Tiere verantwortlichen Person mitgeteilt. Auf diese. ’\/Ilttellunv - miissen
unverzuOhCh oeewnete Abhllfemaﬁnahmen foloen -

BERUFLICHE QUALIF}KATION VON HILFSKRAFTEN o

Nur Personen, .die eine von der zustindigen Behorde des betreffenden
Mitgliedstaats organisierte Prufung absolv1ert haben, konnen als I~’11fskrafte :
eingesetzt werden.

Priifungsfihig sind nur Bewerber, die -

(a) -mindestens 400 Stunden - theoretische = Ausbildung, ei_nschlieBlich.
Laborpraxis, sowie -

(b) mindestens 200 Stunden praktische Auébil_dung

nachweisen konnen. Die praktische Ausbildung muB in Schlachthdfen,
Zerlegungsbetrieben, Kiihllagern und Fleischkontrollstellen oder, falls die
Priifung die Schlachttieruntersuchung betrifft, in einem Halturgsbetrieb
stattaefunden haben. -

D1e Prufungen fiir Hilfskrifte bestehen aus einem theoretischen und einem
praktischen Teil und betreffen folgende Themenbereiche: :

(a) fiir Untersuchungen in Haltungsbetneben:
(i)  theoretischer Teil:

- Kenntnis der landwirtschaftlichen  Betriebswirtschaft:
Organisation,  wirtschaftliche Bedeutung, Produktions-
methoden, internationaler Handel usw.,

- Anatomie und Pathologie,

—  Grundkenntnis der Tierseuchen: Virus-, Bakterien-, .
Parasitenerkrankungen usw.,

- Uberwachung zur Seuchenerkennung, Anwendung von
Arzneimitteln und Impfstoffen, Riickstandsuntersuchungen,

= Hygiene- und Gesundheitskontrollen,

— ° Schutz von Tieren im Haltungsbetrieb, beim Transport und bei
der Schlachtung, - :
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Umweltnormen: fiir - Gebdude, Haltungsbetriebe und im
allgemeinen, : ' :

nationale und intemationale Rechtsvorschriften,

Verbraucherbelanoe und Qualitatskontrolle;

: praktlscher Tell

Besmhtlgung landwirtschafilicher Betriebe mit verschiedenen =
Haltungsformen und Aufzuchtmethoden, ' '

Besichtigung von Herstélluhésbetricben,
Be- und Entladen von Transportmitteln,
Laborbesxchngunoen
Vetermarkontrollen 7 |

DQkumentatlon, :

praktische Arbeitserfahrung; -

(b) fiir Untersuchungen im Schlacﬁtﬁd_f:

)

@)

theoretischer Teil:

—  Grundkenntnisse der Schlachttieranato:rlie und -physiologie,'

—  Grundkenntnisse der Schlachttierpathologie,

- .Grundkenntnisse der pathologischen Sclﬂachttierana_tomie,

—  -Grundkenntnisse  der _ Hygiene und insbesonde_re def
Industriehygiene, der Schlacht-, Zerlegungs- und Lagerhygiene,

- der Arbeitshygiene und der Uberwachuno der Anwendung des
HACCP-Systems :

—  Kenntnis der Methoden und Verfahren * der Schilachtung,
Untersuchung, Zubereitung, Umhiillung, Verpackung und
Beﬁjrderuncr von frischem Fleisch )

—  Kenntnis der emschlamgen Rechts— und Verwaitungsvor— :
schnften - '

- Probenahmemethoden;

praktischer Teil:

Identifizierung von Tieren,

Untersuchung und Beurteilung von Schlachttieren,
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—  Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung artentypischer
Tierkorperteile,

—  Identifizierung bestimmter Schlachtkorperteile, an denen sich
Veridnderungen zeigen - mit Erliuterung,

- Fleischuntersuchung im Schlachthof,

—  Hygienekontrolle, einschlieBlich Uberwachung der der
Anwendung des HACCP-Systens, '

_ Probenahmen,

—  Identifizierung von Fleisch.

SONSTIGE - VERPFLICHTUI\GE\I ™ RAHMEN DER
UNTERSUCHUNGEN : -

Tierbesitzer bzw. die fiir Tiere verantwortlichen Personen sind verpflichtet, den.

fiir die Durchfiibrung der Schlachttier- und Fleischuntersuchung zus:indigen
~Beamten jede erforderliche Unterstiitzung zu leisten. Sie gewinrleisten

insbesondere den Zugang zu Tieren, Fleisch und Biichern und tragen dafiir Sorge,-
daB sich diese in angemessenem Zustand befinden. Auf Verlangen des amtlichen

_ Tierarztes oder einer seiner Hilfskrifte leisten sie auch weitere Unterstiitzung.

Bei Unterlassung wird die Untersuchung ausgesetzt, bis die Tierbesitzer bzw. die
anderen fiir die Tiere verantwortlichen Personen ihre Unterstiitzung in dem fiir
die Untersuchuno erforderlichen MaBe zusagen.

KAPITEL II: FLEISCH VON ALS HAUSTIERE GEHALTENEN HUFTIEREN

Zusitzlich zu den allgemeinen Vorschriften gilt folgendes:

II.

* SCHLACHTTIERUNTERSUCHUNG

Soweit die Schlachttieruntersuchung im Schlachthof vorgenommen wird, miissen
die Tiere innerhalb von 24 Stunden nach ihrer Ankunft im Schlachthof, zuf jeden
Fall jedoch weniger als 24 Stunden vor der Schlachtung untersucht werden.
Dariiber hinaus kann der amtliche Tierarzt auch zu Jeder anderen Zeit eine
Untersuchuno verlangen.

FLEISCHUNTERSUCHUNG

Die Fleischuntersuchung umfa8t erforderlichenfalls folgendes:

- Anschnelden bestimmter Organe und Lymphknoten und - je nach
Untersuchungsbefund - des Uterus; -
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-~ Besichtigurg oder Abtasten.. Werden dabei Lisionen festoestellt die -
Schlachtkérper, Arbeitsgerit, Personal oder Umgebung kontarmmeren .
konnten, so diirffen diese Organe -nicht im Schlachtraum oder in einem
anderen Bereich des Betriebes, in dem Fleisch kontaminiert werden kdnnte,
angeschnittzn werden. '

Verfahren der Untersﬁchung':
Uber sechs Wochen alte Rinder:

(a) - Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschneiden und Untersuchung der -
Schlundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn.
" retropharyngiales, mandibulares und parotidei); Untersuchung der duferen.
Kaumuskeln durch zwei Einschnitte parallel zum Unterkiefer, der inneren -
Kaumuskeln (innere Musculi pterygoidei) durch Einschnitt auf einer-Ebene.
Losung der Zunge zur eingehenden Besichtigung von Maul und Schlund
sowie Besn‘htlcuno und Abtasten der Zunge selbst )

(b) ~ Untersuchuno der Lufirohre; Be51cht1gung und Abtasten von Lunge und
Speisershre; Anschneiden und Untersuchung der Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn.
mediastinales); Offnung der Lufirhre und -der Hauptluftrshrendste durch
Lingsschnitt; Quereinschnitt der Lunge-im hinteren Drittel durch- die
Hauptluftréhreniste; das Anschneiden.- der Lunge ist jedoch nicht

~_erforderlich, wenn sie vom Verzehr ausgeschlossen wird;

() ,Besmhtlguno von Herzbeutel und Herz; Anschneiden -des Herzens durch
. Lingsschnitt zur Offnung der Kammern und Durchtrennung der
Scheidcwand ' : ’

(s} Besmhtlguno des Zwerchfells;

(e) Besmhtlguno und Abtasten der Leber und ihrer Lymphknoten an der
" Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn.- portales); Anschneiden der |
Magenfliche der Leber und an der Basis des "Sp1gelschen Lappens zur
' Untersuchung der Gallenoan ge; -

Besichtigung des Magen—Darm-Trakts, des Mesenteriums, der gastrischen
" und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. Gastrici, mesenterici, craniales und

caudales); Abtasten und erforderlichenfalls Anschneiden der gastrischen und
mesenterischen Lymphknoten;

(2) Besichtiouao und erforderlichenfalls Abtastén der MiIZ'

(h) Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nleren und der
renalen Lymphknoten (Lnn. renales); :

@ Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

()  Besichtigung der Genitalien;



(k)

(a)

(b)

(©)

(@
(¢)

®

(®
(h)

Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten und Ansckneiden des Euters
und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei Kithen Offnung jeder-
Euterhdlfte durch langen, tiefen Einschnitt bis -zu den Zisternen (Sinus
lactiferes); Einschneiden der Euterlymphknoten, es sei denn, das Euter ist
vom Verzehr ausgeschlossen. ' :

- Unter sechs Wochen alte Rinder:

Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschneiden uné Untersuchen der.
“Schlundkopflympfknoten (Lnn retropharyngiales); Untersuchung von Maul

und ScMund; Abtasten der Zunge; Entfernen der Tonsillen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Abtasten der. Lunge;

~ Anschneiden und Untersuchen der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lan.

bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales);
Offnen der Lufirshre und der Hauptluftrohrendste durch Lingsschnitt;
Quereinschnitt im hinteren Drittel der-Lunge durch die HauptluftrShreniste;
diese Anschnitte . sind jedoch mcht erforderlich, wenn die Lange xom'
Verzehr ausoeschlossen w1rd

Besichtigung von Herzbeutel und Herz Langsemschm(t am Herzen Zur
Offnung der Kammern und Durchtrennung der Scheidewand;

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber und derr Lymphknoten an der Leberpforte und
Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Abtasten und erforderlichenfalls
Anschneiden der Leber und ihrer Lymphknoten;

Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums sowie der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. Gastrici, mesenterici,
craniales und caudales); Abtasten und erforderlichenfalls Anschaeiden der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten; '

Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschneiden der Nieren und

- ihrer Lymphknoten (Lnn. renales);
* Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

Besichtigang und Abtasten der Nabelgegend und der Gelenke. Im
Verdachtsfall Einschnitt in der Nabelgegend und Offnung der Gelenke.
Untersuchen der Gelenkfliissigkeit.

Schweine

(@

Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschnitt und Untersuf‘hilno der
Unterkieferlympfknoten (Lnn mandzbulares) Besichtigung von Maul
Schlund und Zunge;
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(b) Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserohre; Abtasten der Lunge und der

" Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und eparteriales)

und im Mittelfell (Lnn. -mediastinales);” Offnung der Lufirdhre und der

~ Hauptluftrshrendste durch Langsschnitt; Quereinschnitt im hinteren Drittel

_der Lunge durch die HauptluftrShreniste; diese Anschnitte sind jedoch mcht
erforderlich, wenn die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

f (c) Besichtigung von Herzbeutel und Herz; Lingseinschnitt am Herzen zur
o Offnurw der Kammern und Durchtrennung der Scheidewand;

(d) Besmhtlgungrdes Zwerchfells;

(e) - Besichtioung der Leber und der Lyrhphknbtén an- der Leberpfdrte und
' Bauchspeicheldriise (Lnn. - portales); Abtasten der Leber und. ihrer
Lymphknoten

® Besmhtlouno des ‘\/Iaoen-Darm-Trakts des ’\/Iesentenums der gastnschen
und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. Gastrici, meséenterici, cranialés und
caudales); Abtasten und erforderlichenfalls Anschneiden der oastrlschen und
mesentenschen Lymphknoten;

(2 VBesmhtlgung und erforderhchenfalls Abtasten der Milz;

(h) Besichtigung der Nieren; erforderhchenfalls Anschmtt der l\leren und ihrer
Lymphknoten (Lnn. renales); ' : :

@ Besmhtlgung von Brust- und Bauchfell;
(j) Besichtigung der Genitalien;

G Besmhtwun(7 des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn supramammaru), bel
' Sauen Anschaitt der Lyrnphknoten des Gesduges; :

()  Besichtigung und Abtasten der Nabeloeoend‘und der Gelenke beir jundeh :
Tieren. Im Verdachtsfall erforderlichenfalls Einschnitt in der Nabelgegend
und Offnung der Gelenke : ,

'Schaf- und Zlegﬂn

- (a) Besichtigung des Kopfes nach -dem Enthduten und, im Verdachtsfall,
Untersuchung. von  Rachen, -Maul, Zunge, Schlundkopf- -und
Ohrspeicheldriisenlymphknoten; unbeschadet der tierseuchenrechtlichen
Vorschriften eriibrigen sich diese Untersuchungen, wenn die zustéindige
Behorde gewihrleisten kann, daB der Kopf - emschhethh Zunoe und

‘ Gehlrn - vorz Verzehr ausgeschlossen w1rd

b) Besxchtlgung von Lunge, Luft- und Speisershre; Abtasten der Lunge und der

~ Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn." bifurcationes wnd eparteriales)

~und im Mittelfell >(Lnn mediastinales); 1Im Zwelfelsfall Anschnitt und
Lntersuchuncv dieser Organe und Lymphknoten

c) Besxchtlouno von Herzbeutel und Herz; im Zwelfelsfall Anschmtt und -
' Untersuchung des Herzes 7 - : '
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e)
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h)
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b)

d)

e)
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Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber und der .Lymphknoten an der Leberpforte und
Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Abtasten der Leber und ihrer
Lymphknoten; Anschnitt der Magenfliche der Leber zur Untersuchung der
Gallenoanoe

Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des-Mesenteriums, der gastrischen
und mesenterischen Lympfknoten- (Lnn gastrici, mesenterici, cramales und

~caudales);

Besichtigung und erforderlichénfalls.Abtasten der Milz;'

>Bes1cht1gun0 der Nieren; erforderlichenfalls Anschmtt der Nieren und ihrer
Lymphknoten (Lnn. renales);

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten;

" Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelerke bei jungen

Tieren; im Verdachtsfall Anschnitt der Nabelgegend und Offnung der
Gelenke. o —

~Als Haustierergehaltene Einhufer .

Besichtigung des Kopfes und - nach Losen der Zunge - des Rachens;
Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Unterkiefer-, Schlundkopf-,
und Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn. Mandibulares, retropharyngiales
und parotidei); Losung der Zunge 16sen zur eingehenden Besichtigung von
Maul und Schiund; Besmhtlgunv und Abtasten der Zunoe selbst; Entfernung
der Tonsillen entfernen;

Besichtigung von -Lunge, Luft- und Speiserohre; Abtasten der Lunge;
Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Lymphknoten aa der
Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn.
mediastinales); Offnung der Luftrtohre und der Hauptluftrobrendste durch
Langsschnitt; Quereinschnitt im hinteren Drittel der Lunge durch die
Hauptluftrohrenéste; diese Anschnitte sind jedoch nicht erforderlich, wenn
die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

Besiphtigimg von Herzbeutel und Herz; Langsschnitt am Herzen zur Offnung
der Kammern und Durchtrennung der Scheidewand; '

‘Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung, Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Leber und der
Lymphknoten an der Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn.
portales); ,

Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der gastrischen
und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales und



- 138 - B'rucksathe 524/00

—caudales) erforderhchenfalls Anschmtt der oastrlschen und mesentenschen
. Lymphknoten

g) Besmhnguno und erforderhchenfalls Abtasten der MllZ

h) Besmhtlg-ung der Nieren; erforderhchenfalls Anschmtt der Nieren und ihrer
"~ Lymphknoten (Lnn. renales); ,

i)  Besichtigung von Brust- und Baufell;

j)  Besichtigung der Genitalien bei Hengsten und Stuten;

k) . Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii) und
erforderlichenfalls Anschnitt der Lymphknoten des Gesiuges;

) ~ Besichtigung und Abtasten der Nabelgegend und der Gelénke bei jungen

Tieren. Im Zweifelsfall erforderhchenfalls Anschmtt der’ Nabelgegend und
Offnung der Gelenke; - ,

m) Untersuchung aller - Schimmel oder Grauschlmmel auf Melanose und
Melanomata durch Untersuchung von Muskeln und Lymphknoten der -
Schulter (Lnn. lymphonodi subrhomboidei) unter dem Schulterblattknorpel

- nach Abheben der Muskelbédnder einer Schulter; Freilegen der Nieren und
Untersuchung nach Einschnitt der gesamten ] ’\Ilere

BESONDERE UBERWACHUNGSMASSNAHMEN o

. TRICHINOSE

Flelsch von Schwemen (Haustiere, Zuchtwild und JaOdbares Wlld) und Emhufem
wird entweder auf Trichinen (Trichinella spp) untersucht oder muB einer
Kiltebehandlung unterzogen werden.

CYSTICERCOSE BEI SCHWEINE\I UND RINDERN

Die Untersuckung auf C}stlcercus bovzs und Cystzcercus cellulosae muB sich auf
alle empfanohr‘hen Tlerkorpertelle erstrecken. - '

 Nach Entfernen der genuBuntaughchen Tierkorperteile mufl Fleisch von Tieren mit
~nicht generalisiertem Befall einer Kaltebehandlung unterzogen werden.

ROTZ BEI EINHUFERN

Die Untersuchung von Einhufern auf Rotz umfaBt eine sorgfalnoe Besxchncung
der Schleimhiute von -Luftrohre, Kehlkopf, Nasenhshle und ihrer Nebenhohlen
nach Spaltung des Kopfes lings der Medianebene und Auslésen der

~ Nasenscheidewand.

Nach dem Verfahréh “des St'andigén” Veterindrausschusses .und nach

Stellungnahme des zustindigen Wlssenschafthchen Ausschusses wird .
erforderlichenfalls folgendes festoelegt o
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die Untersuchungsmethoden fiir die in diesem Abschnitt genannten -
Zustinde; ,

die Kiltebehandlung, der trichinen- und Cysticercus-infiziertes Fleisch zu-
unterziehen ist;

die Bedingungen, unter denen Gemeinschaftsregionen, die entsprechend
epidemiologischer Untersuchungen trichinose- bzw. rotzfrei sind,

Ausnahmen gewihrt werden kénnen.

ERKLARUNG DER GENUSSUNTAUGLICHKEIT VON FLEISCH

'‘AUFGRUND DES BEFUNDS DER SCHLACHTTIER-. UND
"FLEISCHUNTERSUCHUNG ‘

Zusatzhch zu den Fillen gemaB Kapitel I Abschmtt V ~werden folgendet
Erzeugmsse fiir genuBuntauglich erklart o

a)

Flelsch von
i) Tieren, bei denen einer-der folgenden Zustinde festgeste]l_f vurde:
—  generalisierte Aktinobazillose oder Aktinomykose, : |
- Mil_zBrand und Rahschbrand,
- generalisierte Tubgrkulose, -
- ge.neralisierte Lymphadenitis,
-— . Rotz,
- Tollwut,
- 'Tetanus,
—  akute Salmonellose,
-~ akute Brucellose,
—  Rotlauf (Erysipelas),
- Botulismus;

i) Tieren mit akuten Lisionen aufgrund von Bronchopneumonie,
Brustfell-, Bauchfell-, Gebdrmutter-, Euter-, Gelenk-, Herzbeutel-,
Darm- oder Hirnhaut- und Hirnentziindung, soweit eine griindliche
Untersuchung, die gegebenenfalls durch eine bakteriologische
Untersuchung und  eine  Untersuchung  auf  Riickstéinde
pharmakologisch wirksamer Stoffe erginzt wird, diesen Befund
bestitigt. Fallen diese besonderen Untersuchungen jedoch negativ aus,
so werden die Tierkdrper nach dem Entfernen der genuBBuntauglichen
Teile als zum GenuB fiir Menschen tauglich erklirt;



b)

d)

€)

)

“iii) Tieren 'mit folgenden ~parasitiren Erkfankunﬁen generalisierte

Sarkesporidiose, Venerahslerte Cystycercose und Trichinose;

- 1v) verendeten, totgeborenen oder ungeborenen Tieren;

v)  zujung geschlachteten Tieren mit odemattsem Fleisch;

vi) ~Tieren mit Anzeichen von Abmagerung oder ausgeprigter Animie;

vii) Tieren, bei denen die. Tuberkulinprobe positiven oder unschliissig -

ausfiel und bei denen bei der Fleischuntersuchung an mehreren

~ Organen oder mehreren Korperteilen lokalisierte Tuberkuloseldsionen -

" fesigestellt wurden. Wird jedoch eine Tuberkulosélision in den = -

- ‘Lymphknoten ein und désselben Organs oder Korpertells festgestellt

so werden nur das befallene Organ bzw. der befallene Korperteil
sowie die entsprechenden Lymphknoten fir genuBuntaughch erklart

- Viii) T1eren be1 denen d1e Unterauchuno auf Brucellose posmv oder

unschliissig ausfiel und bei denen dieser Befund .durch’ Lisionen
_ bestiitigt wurde, die auf eine akute Infektion hindeuten. Auch wenn
" keine Lision festgestellt wurde, werden Euter, Genitaltrakt und Blut
dieser Tier_e dennoch fiir genuBuntauélich erklart; -

Schlachtkorperteﬂe mit Anzelchen groBerer serdser Inﬁltratlonen oder

' Blutuncen lokaler Abszesse oder lokaler Kontarmnatlonen

Innereien und Emgewexde mit pathologischen Lasmnen mfektlosen
parasitéren oder traumatischen Ursprunos

soweit ein Schlachtkorper oder Innereien Anzelchen von Pseudotuberkulosei_ '
(Lymphadenms caseosa) oder einer anderen eitrigen Erkrankuno zeigen,
diese Erkrankung jedoch nicht generalisiert ist oder mit Abrnaoerung _
emheroeht : . :

1) alle Organe und zugehdrigen Lymphknoten, soweit “ der. genannte

. Zustand auf der Oberfliche oder im Gewebemneren des Organs oder
des Lymphknotens festoestellt wird;

~i) 1in Fallen n mcht unter ~Ziffer 1) fallen die Lasmn sowie alle

angrenzenden Teile, soweit dies unter Beriicksichtigung des Alters und
- der Aktivitit der Lision fiir notwendig befunden wird, wobei eine alte '
fest verkapselte Lasmn als inaktiv- gilt;

: Fleischabschmtte von der Stlchstelle;

Leber und Nieren von iiber zwei Jahre alten Tieren aus Regionen, in denen

bei der Durchfiihrung der gemiB Artikel 5. der Richtlinie 96/23/EG
~ genehmigten Pline festgestellt wurde, da die Umwelt allgemein mit
“Schwermetallen belastet ist; S ' '

- Fleisch mit ausgepragtem Geschlechtsgeruch.
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Folgende Erzeugnisse sind besonders zu Kennzeichnen und zu bearbeiten:

D

i1)

Fleisch von Zuchtebern,

Fleisch von nicht kastrierten ménnlichen Schweinen, von Kryptorchiden und
Zwittern mit einem Schlachtkérpergewicht von iiber 80 kg, es sei denn, der
Betricb kann garantieren, daB Schlachtkérper mit ausgeprigtem
Geschlechtsgeruch nach einer vom Stiindigen Veterindrausschul anerkannten
oder - falls eine solche nicht existiert - nach einer von den zustindigen

'Behorden anerkannte ’\/Iethode einwandfrei identifiziert werden kénnen,

V. SONDERVORSCHRIFTEN FUR SCHLACHTHOFE MIT GERINGER
o SCHLACHTAUSBEUTE '

a) -

b)’r

Schlachthdfe in Regionen, die besonderen geographischen Zwingen
unterliegen oder unter Versorgunosschw1engkelten leiden, und
Schlachthofe, die lokale Mirkte mit Fleisch beliefern, sind verpflichtet,
dem zustindigen Veterindramt den Zeitpurkt der Schlachtung sowie Zahl
und Herkunft der angelieferten “Schlachttiere mitzuteilen, damit die
Schlachttieruntersuchung entweder im landwirtschaftlichen Beirieb oder

_ unmittelbar vor der Schlachtung stattfinden kann.

Der amtliche Tierarzt bzw. eine Hilfskraft fiihrt die. Fleischuntersuchung
durch. Weist das Fleisch Lésionen oder Verdnderungen auf, so mufl es vom -
amtlichen Tierarzt untersucht werden. Der amtliche Tierarzt oder - unter
seiner Verantwortung - eine 7H11fskraft kontrolliert regelmiBig, ob die in
dieser Verordnung festgelegten Hygienevorschriften eingehalten werden.

KAPITEL II1: GEFLﬁGELFLEISCH

7 Zusitzlich zu den allgemeinen Vorschriften- gilt folgéndes::

L SCHLACHTTIERUNTERSUCHU\'G L

1. Der Geﬂuoelbestand eines Betriebs darf- nur oeschlachter \wrden SOWEit
' folgende Anforderungen erfiillt sind:

a)

b)

‘Die zur Schlachtung bestimmten Tiere sind enrweder im Haltungsbetrieb

der Schlachttieruntersuchung unterzogen. worden und dem Gefliigel liegt
die Gesundheitsbescheinigung gem’ciB “Abschnitt V bei,

oder dem amtlichen Tierarzt liegt 24 bis 72 Stunden vor Eintreffen des
Gefliigels im Schlachthof ein von der zustindigen Behorde festzulegendes

- Dokument vor, das folgende Informationen enthélt:

—  einschldgige, aktuelle Angaben zum " Herkunftsbestand  und

insbesondere FEinzelheiten aus den Betriebsbiickern zur Art des
Schlachtgeﬂuoels

—  den Nachwels daB der Herkunftsbetneb von einem regularen

Hoftierarzt iiberwacht wird.
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Diese Informationen miissen gepriift werden,. bevor entschieden wird, welche
’\/IaBnahmen in bezug auf die Tiere aus dem fraglichen Betrieb getroffen werden -
miissen, und insbesondere, welche Art der Schlachttleruntersuchuno erforderhch
ist. )

" Sind die Anforderungen oemaB Buchstab\, a) oder b) nicht erfiillt, so kann
beschlossen werden, = -

- —  die Schlachtung entweder zuruckzustellen bis der Herkunftsbetneb zwecks .
jElnholunc der erforderlichen Informationen kontrolhert wurde, '

= oder die Schlachtuno im AnschluB an d1e Untersuchunoen oemaB Nummer 2
Buchstabe b) dleses Kapitels zu genehmigen.

Kosten, die mfolge der Anwenduno der Vorschnften dleses Buchstabens anfallen .
werden nach einer von der zustindigen Behorde festzulevenden Regelung dem
Geﬂuoelhalter in Rechnung gestellt )

Im Falle von Geﬂuge]haltern deren Jahreserzeuguno 20.000 Huhner 15. OOO :
Enten, 10.000 Truthiihner oder 10.000 Ginse oder eine entsprechende Anzahl -
 “Tiere anderer Gefliigelarten nicht iiberschreitet, kann die Schlachttieruntersuchung
~ jedoch im Schiachthof durchgefiihrt werden. In diesem Fall muB} der Gefliigelhalter

- eine Erkldarung dahingehend abgeben daB seine Jahreserzeuguno dle genannten
‘Werte nicht dibersteigt. ) : N

’Dle Schlachttleruntersuchuno im Herkunftsbemeb umfaBt folgendes
a) eine Kontrolle der Betnebsbucher oder anderer betnebhcher Unterlacen
b)) zusatzhche Untersuchungen wenn festoestellt werden soll ob das Geﬂugel

1) - an einer auf \/Iensch oder Tier iibertragbaren Krankheit leidet oder ob
- . einzelne Tiere bzw. der gesamte Bestand Verhaltensstorungen zeigen, -
die den Ausbruch einer sdlch'en Krankheit zu befiirchten lassen;

o i) Stérungen,désj Allge;ﬁeinbefindensoder Krankheitsanzeichen zeigt,
die bewirken konnten, daB das Fleisch fiir genuBuntauglich erklart
wird; o : o D
) - ©) rregelmaﬁlge Probenahmen von Trinkwasser und Futter zur Kontrolle der ) :
Emhaltunz der Karenzzelten -

d) - Untersuchunoen auf ZoonOseerreoer

Soweit Zwelfel an der Identitét einer Geﬂuoelsendunv bestehen und die Tlere im
~ Schiachtbetrieb der Schlachttieruntersuchung unterzogen werden miissen, ist der
amtliche Tierarzt verpflichtet, jeden Kifig untersuchen, in dem Tiere Symptome'
im Sinne von Nummer 2 Buchstabe b) dieses Kapltels zeigen.

7 “Werden dxe Txere nicht mnerhalb von drei Tagen nach Ausstellung der
Gesundheitsbescheinigung gemidf Nummer 1 Buchstabe a) geschlachtet, so . '
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—  muB eine neue Gesundheitsbescheinigung ausgestellt werden, soweit die
Tiere den Herkunftsbetrieb noch nicht verlassen haben, '

- kann die Schachtung, soweit sich die Tiere bereits im Schlachthof befinden’
- - und der Grund fiir die Verzbgerung gepriift wurde, genehmigt werden,
vorausgesetzt es wird eine neue Gesundheitsbescheinigung ausoestellt oder
- die Tiere'werden erneut untersucht.

Klinisch gesunde Tiere aus einem Bestand, der im Rahmen eines Seuchen- oder
Zoonosentilgungsprogramms getdtet werden muB, sind am Ende des Arbeitstags
im Anschlul an die Normalschlachtungen oder so zu schlachten, daB anderes
Geﬂuoel auf kemen Fall kontaminiert werden kann.

Tiere aus derartlgen Bestanden mit khmschen Anzeichenvon
a) Omifhosé, | |

b) Salmoriéllose,

dﬁrfen nichtrzum GenuB fiir Menschen ges.c:ﬁlaéhtet werden.

Schlachtungen am - Ende des  Arbeitstages im  Anschluf - an die..
Normalschlachtungen sind zuldssig, sofern alle erforderlichen Vorkehrungen
getroffen werden, um die Verschleppung krankheitserregender Bakterien auf ein

" Mindestmal} zu reduzieren, und die Schlachtanlage nach der Schlachtung gereinigt
und desinfiziert wird. Das erschlachtete Fleisch muB auf gleiche Weise behandelt
werden wie Fleisch, das fiir genuBuntauglich erklirt wurde.

Fiir Schlachthtfe in Regionen, die besonderen geographischen Zwingen
unterliegen oder unter Versorgungsschwierigkeiten leiden oder lokale Mérkte mit
Fleisch beliefern, gilt folgendes:

a) Der Schlachthof ist verpflichtet, dem zustidndigen Veterindramt den
- Zeitpunkt der Schlachtunc sowie Zahl und die Herkunft der Tiere
mitzuteilen.. :

b) Der amtliche_ Tierarzt bzw. eine Hilfskrafi muB bei der Schlachtung

' anwesend sein. Ist dies nicht moglich, so darf .das Fleisch den
Schlachtbetrieb  erst  verlassen, wenn = die Fleischuntersuchung
ordnungsgem#B vorgenommen wurde. Der amtliche Tierarzt oder - unter
seiner Verantwortung - eine Hilfskraft kontrolliert reoelmaBlg, ob die
Hyglenevorschnften eingehalten werden.

c) .Die zustidndige "Behorde st ‘verpflichtet, die Vermarktungsweg des
Fleisches ab Schlachthof zu iiberwachen, und trigt dafiir Sorge, da8 fiir
genuBuntauglich erklirte EI’ZCHUDISSu als solche gekennzeichnet und
entsorgt werden.

FLEISCHUNTERSUCHUNG

" Im Rahmen der Flelschuntersuchuno ﬁlhrt der amthche Tlerarzt foloende :
MaBnahmen durch : :
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a) _ Besichtigung der Baucheingeweide und _Kﬁrpethhlen einer reprisentativen
' Anzahl T iere aus jeder Geﬂﬁoelseriduno ein und derselbén Herkunft'

b) 'emoehende Suchprobenuntersuchuno von Tleren deren Fleisch bei der, ,
* Fleischuntersuchung fiir genuBuntauglich erklért-wurde;

c) andere Untersuchunoen die fiir erforderlich oehalten werden wenn der,
Verdacht besteht daf} das Flelsch der -betreffenden Tlere oenuBuntauohch :
“sem kénnte.

- Bei teilweise ‘ausgeweideten Schlachtkérpern, deren Eingeweide sofort entfernt

werden (entdarmtes Gefliigel), sind nach dem - Ausweiden von einer
reprasentativen Anzahl Tiere jeder Sendung Eingeweide und Korperhshlen zu
untersuchen. Soweit bei dieser Untersuchung bei mehreren Tieren Anomalien
festgestellt werden, miissen alle Tlere der betreffenden Sendung gemaB \Iumrner

1 untersucht werden.
Bei zelthch verzd gertem Ausweiden gilf folgendes:

- a) Die Fleischuntersuchung gemiB Nummer 1 findet spétestens 15 Tage nach

- der Schlachtung statt; wahrend dieses Zeitraums muB das Geﬂuoel bel einer
Temperatur von mindestens + 4°C gelagert werden 7

‘b)- das Aus'welden findet spatestens: nach Ablauf_dlesesZeitraums— in eineni

- entsprechend - zugelassenen Betrieb statt; in diesem Falle muB den
. Schlachtkorpern . die  Gesundheitsbescheinigung geméif Abs'chnittr, VI
belheger : ’ - '

c) “das Geﬂuoelﬂelsch darf erst mit dern GenuBtauohchkeltskemlzelchen
: versehen werden, wenn das Au:swelden, gemiB Buchstabe b) erfolgt ist. '

ERKLARUNG DER GENUSSUNTAUGLICHKEIT VON FLEISCH 7
AUFGRUND DES BEFUNDS DER FLEISCHUNTERSUCHUNG .

'Zusatzhch zu den Fillen oemaB Kapitel I- Abschnitt V wird Geﬂuoelﬂelsch fiir

genuBuntauglich erklart ‘wenn die Flelschuntersuchung folgendes erglbt

systematische Mykose und lokale Lisionen in Organen, bei denen der Verdacht .
besteht, daB sie durch Erreger von auf den Menschen ubertragbaren Krankhelten :
oder die von 1hnen erzeugten Toxme verursacht worden smd

. Abzehrung (Kache)ue)z :
“ausgedehnte mechanisch verursachte Lisionen, auch aufgrund von Verbriihungen,

Bauch\vassersucht (Aszites), -

ausgedehnter subkutaner oder muskularer Parasitenbefall und systematxscher
‘Parasitenbefall. . . - : )
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IV.  TECHNISCHE UNTERSTUTZUNG

Die zustindige Behorde kann Betriebsangestelite ermichtigen, .im Rahmen der
Untersuchungen und unter direkter Aufsicht des amtlichen Tierarztes technische Hilfe zu
leisten, sofern sie vom amtlichen Tierarzt entsprechend geschult wurden. Die allgemeinen
‘Kriterien fiir diese Schulung werden nach dem Verfahren des Artikels 5 festgelegt.
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| 7 V., 7 l\’IUSTER DER GESUNDHEITSBESCHEINIGUVG
GESUNDHEITSBESCHEINIGUNG
fiir Schlachtoeﬂuael das vom Haltunosbetneb Zum Schlachtbetneb befordert w1rd

Zusfandloe Dlenststelle , , B Nr*’ SO e
1 - Angaben r Ideﬂtiﬁziefuné der Tieré '
Tierart: ......... ..... ............ e, ‘ ..........
: Anzahl Tiere: ...... ........................ ..............................................................
S ~ Angaben zur He_rkunft der Tiere ; R
| . Anschﬁft des Herbﬁﬁsbeﬁebs: ........ ........ cerererereren

Kénm;mmer der Geﬂi;igelfarm: cereeeeeseneenssanes — S o A

3. i Angaben zur Bestiinmung der Tiere

- Die Tiere werden mit folgendem Transportmittel: S rererereanees
zu folgendem Schiachthof befordert: .......... R eveerereeriereeereaaeeaeenentenaen :
4.  Erklirung

Der unterzeichnete Tierarzt erkldrt, die oben bezeichneten Tiere am .........
. (Datum) um ........ Uhr im vorgenannten Herkunfisbetriecb der
' VSchlachttxeruntersuchung unterzogen und fiir gesund befunden zu haben.

© o Ausgestellt I ey am .............. e

T o

~* Amtssiegel

. (Unterschnft des Tlerarztes) N I

Diese Gesundheltsbeschemloung hat eine Gulnokeltsdauer von 72 Stunden.
Fakultanv -
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fiir im Mastbetrieb betiubtes, entblutetes und gerupftes Gefliigel, das zur Gewinnung von
Stopflebern (foie gras) und zur Beforderung zu einem Zerlegungsbetrieb mit separatem
Ausweideraum bestimmt ist

Zusténdige Diénststelle: - : B S S —

) P A;ngaben ur Idéntifiziemng der hiéht. ausgewéi(_ieten Schlacl;tk:ﬁrper:
Tierart: ........... ................ » .........................
SO SO

2. Anéaben. zur H_erkﬁnft der nicht aus-geweideten' Schiachtkorper:

| Anschrift des Mastbetriebs: ............. ............. O OB ,

3. . Beéti@ung der nicht éusgeweideten Schlachtkiii'per'

: Dxe nicht ausgeweideten Schlachtkorper werden Zu folgendem Zerlegungsbetrieb: -
befordert: ......ocoviriiiiiiiie, ettt et ar e s ae s s sare e e

4. Eﬂdiirung

Der unterzeichnete Tierarzt erklirt, die vorstehend bezeichneten nicht

ausgeweideten Schlachtkdrper von Tieren stammen, die am ................... (Datum)
um ............... Uhr im vorgenannten Mastbetrieb der Schlachtuerunter.,uchuno .

unterzogen und fiir gesund befunden zu haben.

N Tt o o O 10| S S eueemeeuetetaeses s enarans '

Amtssiegel

- (Unterschrift des Tierarztes)

Fakultativ.
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KAPITEL IV: FLEISCH VON IN ZU CHTBETRIEBEN GEHALTENE\I
HASENTIEREN '

Im allgemeinen. gelten analog “die Vorschriften fiir Gefliigelfleisch. Soweit die -
Schlachttieruntersuthung jedoch nicht im Herkunfisbetrieb stattfindet, miissen die Tiere
innerhalb von 24 Stunden nach ihrer Ankunft im  Schlachthof der
Schlachttieruntersuchung  -unterzogen . werden.  Vergehen  zwischen der
Schlachttieruntersuchung und der Schlachtung mehr als 24 Stunden o sind die Tlere
unmittelbar vor der Schlachtung erneut zu untersuchen.

KAPITEL V: ZUCHTWILDFLEISCH

'Zuséitzlich‘zﬁ den allgemeinen Vorschriften gilt folgendes:

L  SCHLACHTTIERUNTERSUCHUNG

1.  Die Schlachttieruntersuchung muB entweder -im  Schlachthof oder vor der
Schlachtung im Haltungsbetrieb bzw. vor der Versendung zum Schlachthof im
Herkunftsbetrieb ~durchgefiihrt werden. In letzterem Fall kann sich die
‘Schlachttieruntersuchung im Schlachthof darauf beschrinken, transportbedingte
‘Verletzungen festzustellen und dle Kennzelchnung der Tlere Zu uberprufen

Lebenden Tleren die im Haltungsbetneb untersucht wurden “muB  eine
Bescheinigung nach dem Muster in Abschnitt III beiliegen; aus der hervorgeht,
daB} die T1ere im Haltunosbetrleb untersucht und fiir oesund befunden wurden.

2.° Wurde die Schlachttieruntersuchung nicht un.Herkunftsbetrleb durchgefiihrt, so
sind die Tiere innerhalb von 24 Stunden nach ihrer Ankunft im Schlachthof der
Schlachttieruntersuchung zu unterziehen. Die Untersuchung ist unmittelbar vor der
‘Schlachtung zu wiederholen, wenn zwischen der Untersuchuno und der
Schlachtung mehr als 24 Stunden vergehen.

Jedes  Schlachttier . bzw." jede Schlachttiersendung' muf jentsprréchénd
gekennzeichnet sein, damit die zustéindige Behorde die Herkunft “der Tiere bzw. der
Sendung jederzeit feststellen kann

IL. 'FLEISCHUNTERSUCHUNG

Fleisch von trichinoseempfinglichen Tlerarten muff auf Trichinen untersucht
* werden.
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fiir lebendes Zuchtwild, das zur Beforderung vom Haltungsbetrieb zum Schlachthof
bestimmt ist

Zustindige Dienststelle: | _ _ NI e,

L Angaben zur Identifizierung der Tiere: |
V'I‘ierart: e eeseee e et eee e e et e oo ereeeeeeeeeeeeeeeees aeevererererenens
Anzahl Tiere: ................ ' ....... et A, e
Kennzeichen: .................................... ......... Srnnesanaes cerernnnereees

I1. Angaben zur Herkunft der Tiere:
7 Anscﬁrift des Herkunfisbetriebs: ................... Ceeereeerieate s es ..... :
L. Angaben zur Bestimmung der Tiere:
Diese Tiere werden mit folgendem Transportmittel: ..........cocoeiiveniieiniininen,
zu folgendem Schlachthof befordert: ........coooviiiiiiiiiniiniiniiiieceen ereare e
IV.  Erkkirung

Der unterzeichnete Tierarzt bescheinigt, die vorstehend bezeichneten Tiere am .. .

e Daum)um .. ......... Uhr der Schlachttieruntersuchung
unterzogen und fiir gesund befunden zu haben. '

Ausgestellt N ... AT e s s

Amtssiegel

(Unterschrift des Tierarztes)

Fakultativ.
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KAPITEL V: FLEISCH VON FREILEBE\*DE’\/I WILD
Zusatzhch zu den allgemeinen Vorschrlften gllt foloendes
L | FLEISCHUNTERSUCHUNG
1. = Freilebendes Wild muB nach seiner Verbnnounc in den Wlldverarbeltungsbetrleb -
) schnell wie moglich untersucht werden.
2. 7 Bei der Flelschuntersuchuno ﬁlhrt der amtliche Tierarzt foloende ’VIaBnahmen -

durch

a) Beswhtlouno des Wlldkorpers ‘seiner Korperhohlen und gegebenenfalls
. - selner Crgane ,

- zur Feststellung etwaiger Anomahen wobei 31ch die- Diagnose auf -

Angaben des Jdgers zum Verhalten des Txeres vor dem Erlegen
stut"'en kann

—  zur Kontrolle, daB das Tier effektiv erlegt wurde und nicht aus anderen
Griinden verendet ist. :

~ Reicht die Besichtigung fiir  eine Beurteilung - nicht- aus, so sind
weitergehende Laboruntersuchungen durchzufiihren;

(b) Untérsuéhung auf organoleptische Anomalien;
c)  Abtasten der Organe,; soweit dies fiir erforderlich gehalten wird; -

d) stichprobenweise Ruékstandsuntérsuchung, auch auf Um“}eltéchadstoffe

~ insbesondere, wenn ein begriindeter Verdacht auf Riickstinde oderr'
. Schadstoffbelastung besteht. Wird wegen begriindeten Veidachts eine

weitergehende Untersuchung durchgefiihrt, so ist die Beurteilung aller
anderen Tiere einer gemeinsamen Strecke oder von Teilen dieser Tiere, bei
denen den Umstdnden nach angenommen werden kann, daB sie dieselben

Anomalien aufweisen, so lange zuriickzustellen, ‘bis die - weitergehende

Untersuchuna abgeschlossen ist;

) Untersuchunc auf \/Ierkmale die darauf hinweisen, daB das Fleisch
gesundhe itlich bedenkhch ist, insbesondere:

1) ~ vom Jager mitgeteilte abnorrne Verhaltensweisen und Storungen des

- Allgemeinbefindens des lebenden Tieres;

i) - generalisierte Tumore oder Abszesse, wenn si¢ -in versctnedenen
inneren Organen oder in der Muskulatur vorkommen ' -

1ii) Archntls Orchms Verianderungen der Leber oder ‘Vhlz Darm- oder
- Nabelentzundunven

iV) Fremdstoffe in den KorperhShlen, insbesondere im Magen und Darm
oder im Harn, soweit Brust- oder Bauchfell verfirbt sind;

0
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v)  iiberm#Bige Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung
der inneren Organe; '

vi) erhebliche Abweichungen der Muskulatur oder der Drgane in. Farbe,
Konsistenz oder Geruch;

vii) alte offene Knochenbriiche;

- viii) Abzehrung (Kachexie) und/oder oenerahswrte oder lokahsaerte,
- Hydramie; : '

~ix)  frische Verklebungen oder Verwachsunger: mit Brust- oder Bauchfell;

X) ~ sonstige augenfillige wund groBflichige Verdinderungen wie
beispielsweise Verwesung.

Auf Verlanoen des amtlichen Txerarztes smd erbelsaule und Kopf lancs zu
spalten. '

Bei Niederwild, das nicht unmittelbar nach dem Erlegen ausgeweidet wuzde, fiihrt
der amtliche Tierarzt die Fleischuntersuchung an einer reprisentativen Stichprobe
von Tieren derselben Strecke durch. Ergibt die Untersuchung eine auf den
Menschen iibertragbare Krankheit oder eine Anomalie im Sinne von Nummer 2, so
wird die gesamte Partie weiter untersucht, um festzustellen, ob die Wildkorper
fiir genuBuntauglich erklirt oder einzeln untersucht werden miissen.

Im Verdachtsfall kann der amtliche Tierarzt an den betreffenden Tierkorperstellen
weitere Schnitte und Untersuchungen vornehmen, soweit dies fiir eine endgiiltige
Diagnose erforderlich ist. :

‘Bei Schwarzwild oder anderen trichinoseempfinglichen Arten sind von jedem
einzelnen Tier mehrere Proben zu zu untersuchen, die auf jeden Fall von der
Kiefer- und Zwerchfellmuskulatur, der Unterschenkelmuskulatur des Vo-derlaufs,
der Zwischenrippenmuskulatur und der Zungenmuskulatur entnommen werden
miissen. Die Proben sind nach Methoden zu analysieren, die nach dem Verfahren
des Artikels 5 und auf der Grundlage einer Stellungnahme des Wissenschaftlichen
Veterindrausschusses zugelassen sind. :

- ERKLARUNG DER GENUSSUNTAUGLICHKEIT VON FLEISCH
AUFGRUND DES U\ITERSUCHUNGSBEFUNDS ’

Zusitzlich zu den Fillen oemaB Kapitel I Abschnitt V wird folvendes Flelsch von
freilebendem Wild fiir oenuBuntauﬂhch erklart:

— Fleisch mit Lésionen, - ausgenommen ~ frische erlegungsbedingte

"~ Verletzungen, und lokalisierten MiBbildungen oder Anomalien, soweit
diese das Fleisch zum GenuB fiir ’\/Ienschen ‘untauglich machen oder
gesundheltsoefahrdend sind;

- Fleisch mit Merkmalen imi Sinne von Abschnitt I Nummer 2 Buchstabe e)
-~ dieses Kapitels, die bei der Fleischuntersuchung festgestellt werden, -

— - Fleisch mit eindeutigem Trichenenbefall,

— " Fleisch mit Anomalien, die seine GenuBtauglichkeit beeintréichtigen kénnen.
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_ LEBENDE MUSCHELN

Die zustandioé Behorde legt die Lage “und Abgrenzung der

‘Erzeugungsgebiete von Muscheln fest. Die Gebiete, in denen Muscheln

geerntet werden diirfen, werden von dér zustéindigen Behorde je nach Niveau
der Verunreinigung durch Fikalbakterien in folgende drei Klassen eingeteilt:

Klasse-A-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln fiir den
unmittelbaren Verzehr geerntet werden konnen. Lebende Muscheln aus

* diesen Gebieten miissen die Anforderungen des Kapltel IV dieses AbschmttS» :

erﬁﬂlen )

, Klasse-B (Gebiete: Gebiete aus denen lebende Muscheln geerntet, aber erSt 7

nach Auﬂ)ereltuno in einem Reinigungszentrum oder nach dem Umsetzen'
zum Verzehr in den Verkehr gebracht werden diirfen;

‘Klasse-C Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln geerntet, aber erst
* nach dem Umsetzen iiber einen langen Zeitraum (rmndestens zwei Monate)

in den Verkehr gebracht werden diirfen.

Um des Niveau der Verunreinigung durch Fakalbakterien in einem Gebiet
feststellen zu konnen, trifft die zustiindige Behorde folgende MaBnahmen:

—  Sie erstellt ein Inventar der Verschmutzungsquellen menschlichen oder
tierischen Ursprungs, die -auch fir ‘die Verunreinigung des
' Erzeuoungsgeblets verantworthch sein konnte;

i — - sie priift die Mengen organischer Schadstoffe, dle in den verschiedenen

‘Jahresabschnitten freigesetzt werden, nach Maigabe der saisonbedingten
- Variationer der menschlichen und tierischen Populationen im
Einzugsgebiet, der erfaBten Niederschlige, der Abwasserbehandlung -
usw.;

—  sie bestimmt die Merkmale -des Schadstofftkreislaufs nach géngigen
.Mustern, nach der Tiefseemessung und dem Gezeltenzyklus im
Erzeugungs geblet

—  sie cerstellt ein Probenahmeprogramm fir Muscheln  im
Erzeugungsgebiet, das sich auf die Priifung vorhandener Daten stiitzt,
wobei die Zahl der Proben, die geographische Verteilung der

. Probenahmepunkte - und die Probenahmehiufigkeit - gewihrleisten
miissen, daf} die Analyseeroebmsse fiir das Geblet SO reprasentatlv wie
moglich sind.

Im Rahmen der Hyglenekontr(jllen miissen auch Erzeugungsgebiete und der .

Umsetzgebiete fiir lebende Muscheln periodisch tiberwacht werden, um

a) rechtswidrige Praktiken in bezug auf Ufspruhg, Herkunft und -
Bestimmung der lebenden Muscheln verhindern zu kénnen;
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b) die mikrobiologische Beschaffenheit der lebenden Muscheln in" .
Verbindung mit dem Erzeugungsgebiet und dem Umsetzgebiet zu
kontrollieren; '

- ©) toxmprodu21erendes Plankton in den Erzeugungs- und Umsetzoewassem
~ und Biotoxine in lebenden Muscheln nachzuweisen;

d) chemische Verunreinigungen nachzuweisen, wobei die zuldssigen
. Hochstwerte nach dem Verfahren des Artikels 5 festzusetzen sind. -

Zur Anwendung der Vorschrlften gemil Buchstaben b), ¢) und d) sind
Stichprobenpline fiir die Kontrollen aufzustellen, die in regelmiBigen
Abstinden oder - wenn in unreoelmaﬁlgen Intervallen geerntet wird -
fallwelse durchgefiihrt werden.

Die Stichprobenpldne fiir Erzéugunos- und Umsetzgemete Tniissen
insbesondere folgenden Aspekten Rechnung tragen

a) der Wahrscheinlichkeit einer unglelchmaﬁlgen Verunréiniguﬁg durch
Fikalbakterien; '

b)  den moglichen Schwankungen im Vorkommen von marine Biotoxine
enthaltendem Plankton; die Probenahmen sind wie folgt vorzunehmen:

i)  Planktoniiberwachung: regelméBige Stichproben zur Ermittlung
von Anderungen in der Zusammensetzung des toxinhaltigen
Planktons und dessen geographischer Verteilung. Ergebnisse, die
auf eine Anhdufung von Toxinen in Muschelfleisch schlieBen
lassen, erfordern intensive Probenahmen, wobei die Zahl der
Probenahmepunkte und die Zahl der Proben, die in Zucht- und
Emtegéwﬁssem entnommen werden, erhoht werden;

i) regelmdBige  Toxizitdtstests bei den am . stirksten
kontaminationsgefdhrdeten Muscheln aus dem betroffenen
Gebiet.

Muscheln aus dem betroffenen Gebiet diirfen erst in den Verkehr
gebracht werden, wenn weitergehende Untersuchungen
zufriedenstellende Toxizitdtsergebnisse erbringen;

¢) einer etwaigen Verunreinigung der Muscheln:

Zeigen die Stichproben, da8 die Vermarktung lebender Muscheln fiir

~ den Verbraucher gesundheitsgefdhrdend sein konnte, so mufl die
zustidndige Behorde das Erzeugungsgebiet fiir die betreffenden
Muscheln sperren, bis sich die Lage wieder normalisiert hat.

Die zustindige Behorde iiberwacht Erzeugungsgebiete, in denen die Emnte
lebender Muscheln verboten ist oder fiir die Sonderbedingungen gelten, um
zu gewihrleisten, daB keine potentiell g oesundheltsoefahrdenden Erzeugnisse
auf den Markt gelangen.
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Es ist ein Kontro]lsystem einzurichten, © bei dem anhand von
Laboruntersuchungen iiberpriift wird, ob die Enderzeugniskriterien eingehalten
und insbesoncere die Grenzwerte fiir marine Biotoxine und Schadstoffe nicht
iiberschritten werden und daf die mikrobiologische Qualitidt der Muscheln
kein Gesuncheitsrisiko darstellt.

Die zustiindige Behorde trifft folgende MaBnatimen:

a) . Sie erstellt und fiihrt eine aktuelle Liste der zugelassenen Erzeugungs-
und Umsetzgebiete mit Angabe des Standorts und der Abgrenzungen
sowie der Klasse, in die das Gebiet eingeteilt ist, aus denen lebende
Muscheln gemdB den Bestlmmunoen dieses Abschmtts geemtet

7 werder. durfen

Diese Liste ist den von diesem- -Abschnitt ‘betroffenen Personen,
insbesondere den Erzeugern und den Bctrelbem von Relmgungszentren
- und Versandzentren, mitzuteilen. :

b‘)‘ Sie unterrichtet - die VOn ,dieseni Abschnitt betroffencn Personen,
insbesondere Erzeuger und Betreiber von Reinigungszentren und

Drucksache 524/00

Versandzentren, unverziiglich iiber jegliche Anderung des Standorts, der -~ -

Abgrenzungen oder der Klasse von Erzeugungsgebieten wie auch iiber
deren voriibergehende oder endgiiltige SchlieBung.



ANHANG IV

FISCHEREIERZEUGNISSE

Zusitzlich za den allgemeinen Uberwachungsvorschriften gilt folgendes:

1.

Die "amtliche Uberwachung von Fischereierzeugnissen erfolgt bei der
Anlandung bzw. vor dem ersten Verkauf in einer Aukuonshalle oder auf
einem GroBmarkt.

Die amtlichen ﬁb@rwachurigsmaﬁnahrhen umfassen folgendes: '

a)-

b)

c)

€)

organoleptische Priifungen: 7

Zur Kontrolle der Einhaltung der gemeinschaftsrechtlich festgelegten
Frischekriterien werden Stichprobekontrollen durchgefiihrt. Bestehen
Zweifel an der Frische eines Erzeugnisses; mufl die organoleptlsche
Priifung wiederholt werden; .

chemische Analysen:

liBt die organoleptische Priifung Zweifel an der Frische der
Fischereierzeugnisse aufkommen, so konnen Proben entnommen und im
Labor auf ihren Gehalt an TVB-N (fliichtiger ba31scher >tlckstorf)
untersucht werden.

Der TVB-N-Gehalt wird fiir jede Kategone von Arten nach dem
Verfahren des Artikels 5 festgelegt. ,

LBt die organoleptische Priifung auf andere fiir den Menschen potentiell
gesundheitsgefahrdende Zusténde schlieBen, so konnen zur Uberprufuno
Proben entnommen werden; :

Histarnintests zur -~ Uberpriifung = der Einhaltung der
gemeinschaftsrechtlich festgesetzten Grenzwerte; 7

Schadstofftests:

Es werden Uberwachungstests eingefithr, um den Gehalt von
Fischereierzeugnissen - beispielsweise an  Schwermetalien und
chlororganischen Stoffen, die im aquatischen Milieu vorhanden sind, zu
iiberwachen; :

erforderlichenfalls mikrobiolo gische Kontrollen;

Uberwachungstests  zur-  Uberpriifung  der  Einhaltung  der
Gemeinschaftsvorschriften fiir Endoparasiten. :

Nach dem Verfahren des Artikels 5 und nach Stellungnahme des
zustdndigen Wissenschaftlichen Ausschusses wird erforderlichenfalls
folgendes festgelegt: :



Br rucksac he 524/00 _»

=~  Frischekriterien fiir - d;e' organoleptlsche Priifung  von
' " Fischereierzeugnissen, insbesondere, wenn in den geltenden -
- Gememschaftsvorschrlften kelne derartloen Knterlen festgelegt
- sind; :

- 7  die  analytischen Grenzwerte, die 'Analysemethoden und die
Probenahmeplane zur Durchﬁlhrum der genannten amthchen
UberwachunosmaBnahmen -

3. Fofgende Erzeugmsse werden fiir genuBuntauglrichr erklart:
a) Fischereierzeugnis_se, deren orgaholeptische; chemische, physikalische
"~ oder mikrobiologische Priifung ergibt, daB sie zum Genuf fir

\/IensCllen nicht tauglich sind;

b) —Flsche oder Teile von Flschen d1e nicht. vorschnftsgemaﬁ auf
: rEndoparasnen untersucht wurden S '

c) - Flscherelerzeugmsse deren genieBbaren Teile Schadstoffe aus dem
- aquatischen Milieu wie Schwermetalle und chlororganische Stoffe in
_einem solchen MaBe aufweisen, daB die errechnete Aufnahme iiber die
 Nahrungsmittel  die annehmbare Tages- oder Wochendosis fiir den o
Menschen nberSchreltet '

d glfuge Flsche und Blotoxme enthaltende Fiséhefeierzeuonisse'

e’)r Fischereierzeugnisse oder Telle davon d1e als gesundheltsschadhch
: gelten ' B :

ANHANGY I
. 'MILCH UND MILCHERZEUGNISSE |
_ZuSéitzlich zu den allgemeinen ﬂberwachﬁngsvofschrift_én giltrf'oigendeé:

. Betnebskontrollen :

" Rohmilch muB aus- Betrieben stammen, die von den zustandloen Behorden des betreffenden
Mitgliedstaats auf Einhaltung der tierseuchen- und hygienerechtlichen Vorschriften fiir die
Milcherzeugung kontrolliert werden. . Die- Haufigkeit dieser Kontrollen muB in einem
:anoemessenen Verhiltnis zam Risiko stehen. Diese UberwachungsmaBnahmen konnen mit
Kontrollen im Rahmen anderer Gemelnschaftsvorschnften komblmert werden. :



2000/0181 (CNS)
- Vorschlag fiir eine
~ VERORDNUNG DES RATES

mit tierseuchenrechtlichen Vorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus Drittlﬁndém_

DER RAT DER EUROPAISCHEN U"'\IIO\I -

gestiitzt auf den Vertrag zur Grunduno der Europalschen Gememschaft msbesondere auf
Art1ke1 37, : »

auf Vorschlag der 'Kom:missionli

- nach Stellungnahme des Européiischeh Parlaments?,
nach Ste]iﬁngna.limerdés Wﬁtschafts- und Sozialausschusses®, ‘ ‘ ' -
in Efwéig_ung nachstehender Griinde: |

(1) Im Rahmen der Gemeinsamen- Agrarpolitik sind fiir den innergemeinschaftlichen

-~ Handel mit unter Anhang II des Vertrags fallenden Erzeugnissen tierischen Ursprungs
und fiir ihre Einfubr aus Drittlindern spezifische Hyglenevorschnften festgelegt
worden. -

) Mit diesen Vorschriften konnten Hemmnisse im Handel mit den beireffenden
Erzeugnissen beseitigt werden. Sie haben somit zur Schaffung des' Binnenmarktes
beigetragen und gewihrleisten gleichzeitig ein hohes Gesundheitsschutzniveau.

3 Diese spezifischen Vorschriftenr sind Gegenstand folgender Richtlinien:

— Richtlinie 72/461/EWG des Rates vom 12. Dezember 1972 zur Regelung
viehseuchenrechtlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
frischem Fleisch®, zuletzt. gedndert durch die Akte iiber den Beitritt Osterrelchs
anlands und Schwedens,

~ — Richtlinie 80/215/EWG des Rates vom 22. 'Januar 1980 zur Regelung
viehseuchenrechtlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
Flelscherzeugmssen zuletzt gedndert durch die Akte iber den Beitritt -
Osterreichs, Finnlands und Schwedens,

ABLC ...

ABLC-...

ABLC... . _
ABI. L 302 vom 31.12.1972, S. 24.
ABL L 47 vom 21.2.1980, S. 4.

dﬁ L N
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— Richtlinic 91/67/EWG des Rates vom 28. Januar 1991 betreffend die
tlerseuchenrechthchen Vorschrlften fiir die Vermarktung von Tieren und anderen
Erzeuomssen der Aquakultur zuletzt geandert durch die Richtlinie 98/45lEG7

- -Rlchthme 91/494/EWG des RaLes vom 26 Juni~ 1991 iber -die .
tierseuchenrechtlichen Bedmgunoen fiir-den mneroememschafthchen Handel mit

- frischem Geﬂugelﬂelsch und fiir seine Emfuhr aus Drittlandern®; zuletzt gesindert
durch die Richtlinie 93/121/EG”, :

— Richtlinie 91/495/EWG des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der .
gesundheitlicken und tierseuchenrechtlichen Fragen bei der Herstellung und-
Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleisch von Zuchtwild" , Zuletzt geandert

, durch die Akte iiber den Beitritt Osterreichs, anlands und Schwedens . '

- Rlchthme 92/45/[EWG des ‘Rates vom 16. Juni 1997 ‘zur Reoelﬁna der
gesundheitlichen und tlerseuchenrechthchen Fragen beim Erlegen von Wild und

- bei der Vermarktuno von Wlldflelsr‘h ,. zuletzt geandert durch die R1chthme .
~ 97/79/EG",. ' : o

- Rlchthme 92/46/EWG des Rates vom 16 Jum 1992 mit Hyglenevorschnften ﬁlr
~ die Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, wirmebehandelter Milch. und -
Erzeugmssen auf Mllchba51sl3 zuletzt geandert durch dle Rlchthme 96/23/EG14 '

- Rlchthnle 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 uber die:

. tierseuchenrechtlichen und gesundhelthchen Bedingungen fiir den Handel mit
Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in
die Gememschaft _soweit  sie . diesbeziiglich nicht den spezifischen
Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel I der Richtlinie 89/662/EWG
und - in bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie 90/425/EWG unterhegen
zuletzt geandert durch die Richtlinie 97/79/EG

@)  Ziel dieser Rlchthmen ist es, dle Verbrelt.mg von T1erseuchen durch die Vermarktung
von Erzeugnissen tierischen Ursprungs zu verhmdern - :

) Dle Richtlinien enthalten gemeinsame Vorschriften, wie belsplelswelse hms1chthch B
~ der Beschriinkung des Inverkehrbringens. von Erzeugnissen aus infizierten Betricben
oder Gebieten, scwie die Auflage, daB Erzeugnisse aus Sperrcebleten zur Abtotuno
- des Krankheltserregers behandelt werden miissen. :

- (6) Durch Harmomslerung dieser ~gemeinsamen  Vorschriften konnen etwaige
Unstimmigkeiten, die im Zuge der Einfilhrung = der . spezifischen
Tierseuchenvorschriften entstanden sind, beselnot werden Dle Harmom51erung der

- ABL.L46vom 19.2.1991, S. 1.
ABI. L 189 vom 3.7.1998, S. 12.
- ABL L 268 vom 24.9.1991, S. 35.
ABI. L 340 vom 31.12.1993, S. 39.

T I I R - )

o - ABL. L 268 vom 24.9.1991, S. 41.

- ABI L 268 vom 14.9.1992, S.35.
.2 ABIL L 24vom 30.1.1998, S.31.. -
B ABI. L-268 vom 14.9.1992, S. 1.
4 ABLL125vom 23.5.1996,S. 10. -

15 "ABL L 62 vom 15.3.1993, 5. 49.
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Vorschriften wird auch gewihrleisten, da8 die tierseuchenrechtlichen Vorschriften
gemeinschaftsweit einheitlich angewendet und die Gemeinschaftsvorschriften
insgesamt transparenter werden. '

Die Veterindrkontrollen von zum Handel bestimmten Erzeugnissen tierischen .
Ursprungs sind in der-Richtlinie 89/662/EWG des Rates vom 11. Dezember 1989 zur
Regelung der veterindrrechtlichen Kontrollen 1m innergemeinschaftlichen Handel im
Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt'®, zuletzt gedndert durch die Richtlinie
92/118/EWG, geregelt.. Diese Richtlinie 51eht fir den Fall einer emsthaften
Gesundheusgefahrdung von Tierbestéinden SchutzmaBnahmen VOr.

Aus Drittlindern emoefuhrte Erzeugnisse diirfen keme Gefahr fiir den Tlerbestand der
Gememschaft darstellen

Entsprechend miissen zur Verhutuno der Seycheneinschleppung Verfahran festoeleOt
werden, die auch eine Uberpriifung der Tleroesundheltslaoe in den betreffenden -
Drittlindern umfassen sollten

Es miissen V_erfahrcn zur Festlegung allgemeiner oder spezifischer Vorschriften oder
- Kriterien fiir die Einfuhr von Erzeugnissen tierischen Ursprungs eingefiihrt werden.

a1

Die Einfuhr von Fleisch von als Haustiere gehaftenen Huftieren und von '

] Fleischerzeugnissen, die aus oder mit die4sem Fleisch hergestellt werden, ist bereits in
‘der Richtlinie 72/462/EWG des Rates vom 12. Dezember 1972 zur Regelung

tierseuchenrechtlicher und gesundheitlicher Fragen bei der Einfuhf von Rindern,
Schweinen, Schafen und Ziegen, von frischem Fleisch oder von Fleischerzeugnissen.
aus Drlttlandem zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG geregelt

Die Verfahren fiir die Einfuhr von Fleisch und Fleischerzeugnissen konnen auch fiir
die Einfuhr anderer Erzeugmsse tierischen Ursprungs zugrunde gelegt werden.

D1e Veterindrkontrollen von Erzeugnissen tierischen Ursprungs, die aus Drittlindern
in die Gemeinschaft eingefiihrt werden, sind in der Richtlinie 97/78/EG des Rates vom

18. Dezember 1997 zur Festlegung von Grundreoeln fiir die Vetermarkontrollen von

aus Drittlindern in die. Gemeinschaft eingefiihrten ErzeugmsSu,n geregelt. Diese
Richtlinie sieht fiir ‘den  Fall einer ernsthaften Gesundheltsgefanrdunﬂ von
Txerbestanden SchutzrnaBnahmen Vor.

Die Besummungen des Internationalen Tierseuchenamtes (OIE} miissen, soweit sie
den internationalen Handel betreffen, beriicksichtigt werden. -

Um die gemeinschaftsweit einheitliche Anwendung der Tierseuchenvorschriften zu
gewihrleisten, sollten Gememschaftsaudlts und Gemeinschaftskontrollen vorgesehen
werden. ' )

Die unter diese Verordnung fallenden Erzeuomsse sind in Anhano I des Vertrags

’ aufoefuhrt - - -

~ ABL L 395 vom 30.12.1989, S. 13.

ABIL L 302 vom 31.12.1972, S. 28.

- ABL L 24 vom 30.1.1998, S. 9.
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(17) - Da es sich bei den zur Durchfithrung dieser Verordnung erforderlichen MaBnahmen -
-um MaBnahmen allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels 2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalititen fiir die
" Ausiibung der der Kommission iibertragenen Durchfuhruncvsbefuomsse:19 handelt,
" sollten sie nach dem Reoelungsverfahren des Artlkels 5 dieses Beschlusses- erlassen -
- werden - . : )

 HAT FO"LGENDE,VERORD-NUNG'ERLASSEN: |

Artiké‘l I

Diese Verordnung enthalt die tierseuchenrechtlichen Vorschriften fiir das Inverkehrbnngen
von Lebensmltteln tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus Drittlindern.

Ahike_l 2

~Zum Zwecke diéser Verordhung gelten die Definitionen der Richtlinien gemédB Anhang I-und
. gegebenenfalls der Verordnun0 .../ .../EG des. Europalschen -Parlaments und des Rates iiber
. .Lebensrmttelhyglene , , :

KAPITEL 1

_TIERGESUNDHEIT SVORSCHRIFTEN FUR DAS HERSTELLEN UND
INVERKEHRBRINGEN VON. GE’VIEINSCHAFI‘SERZEUGNISSEN
Artzkel 3

Das Inverkehrbringen von Erzeugnissen tierischen Ursprunos darf nicht dazu ﬁ.lhl'CIl daB auf
Tiere ubertragbare Krankheltﬂn verschleppt werden. Entsprechend gllt folgendes:

1. Erzeuomsse tierischen- Ursprungs miissen von - Tieren stammen, die die in \ den
, - einschligigen Gememschaftsrechtsakten Tfestgelegten - Gesundheltsanforderungen
B erﬁxllen -

2. Erzeugnisse tierischen Ursprungs miissen von Tieren stammen, die

a) in einem Betrieb, "einem Gebiet oder einem Gebietsteil bzw. bei
©  Aquakulturerzeugnissen in einem Zuchtbetrieb, einem Gebiet oder einem
~ Gebietsteil gehalten wurden, die nicht in bezug auf die betreffenden Tiere oder
Erzeugnisse und insbesondere aufgrund der Vorschriften gem#B -Anhang I oder
anderer gememschaftsrechthch Vorgesehener ‘VIaBnahmen zur Bekidmpfung

von Tlerseuchen gesperrt sind; -

b)) - nicht in einem Schlachthof oeschlachtet wurden, in dem sich ; zum Zeltpunkt der
' - Schlachtung Tiere befanden, mit einer der Tierseuchen, fiir unter die Regelung
] gemaB Buchstabe a) fallen, erkrankt oder seuchenverdachno waren.

19 ABIL 184 vom 17.7.1999, S. 23,
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| Unbeschadet der Regelung gemaB Absatz 2 und vorbehaltlich der Einhaltung der
" Seuchenbekampfungsvorschriften gemaB Anhang I g11t folgendes: -

a) Das ~Inverkehrbringen von Erzeugnissen tierischen Ursprungs, die aus einem aus
tierseuchenrechtlichen Griinden gesperrten Gebiet oder Gebietsteil, jedoch weder
aus einem verseuchten noch aus einem seuchenverdichtigen Betrieb stammen,
ist zulassm, sofern j je nach Fall folgende Anforderungen erfiillt sind: .

- - D Erzeugmsse ‘werden, bevor sie der nachstehend vorgesehenen
Behandlung unterzogen werden, von tierseuchenrechtlich konformen
Erzeugnissen, raumlich oder zeitlich getrennt gewonnen, behandelt,
befordert und gelagert;

- “die Erzeugmsse wurden einer Behandlung unterzogen, die geWiihrleistet,
~daB etwa vorhandene Seuchenerreger abgetotet werden;

- diese Behandlung wird in einem Betrieb vorgenommen, der von dem von
der Tierseuche betroffenen Mitgliedstaat entsprechend zugelassen wurde;

- die . ~behandlungspflichtigen . Erzeugnisse . sind  ordnungsgemifl
: gekennzeichnet. ) '

Die Mafinahmen dieses Absatzes werden nach Maflgabe von Anhang II und.
Anhang III Nummern 1 und 2 dieser Verordnung -bzw. nach MaBgabe

_-ausfiihrlicher Durchfithrungsvorschriften durchgefithrt, die nach dem
Verfahren des Artikels 11 festzuleoen sind.

b) Das Inverkehrbringen von Aquakulturerzeugnissen, die di¢ Anforderungen
gemiB Absatz 2 nicht erfiillen, ist zulissig, sofern die Anforderungen gemif3
Anhang IIT Nummer 3 und erforderlichenfalls weitere Anforderungen, die nach
dem Verfahren des Artikels 11 festzulegen sind, erfiillt sind: '

Unter besonderen Umstinden konnen nach dem Verfahren des Artikels 11
Ausnahmen von den Vorschriften gemif8 Absatz 2 gewihrt werden. In diesem Falle
wird insbesondere folgenden Aspekten Rechnung getragen:

a)  etwaigen MaBnahmen oder Untersuchungen, denen die T1e1 e unterzogen werden- :
- ‘sollen;

b)  den artspezifischen Merkmalen der Krankheit.

Soweit derartige Ausnahmen gewihrt werden, werden etwaige MaBnahmen, die zum
Schutz der Gesundheit der gemeinschaftlichen Tierbestinde erforderlich sind, nach
demselben Verfahren erlassen.

~Soweit

- aus tierseuchenrechtlichen Griinden im Rahmen von Artixel.9 -der Richtlinie

89/662/EWG Vorschriften erlassen wurden, denenzufolge aus einem Mitgliedstaat

- stammenden - Erzeugnissen tierischen Ursprungs eine GenuBtauglichkeits-
bescheinigung beiliegen muB, oder :
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— den Erzeugmssen auforund der. Tleroesundheltslage in einem 1 \/IltOhedstaat oder
einem Teil eines Mltghedstaats eine Bescheinigung belhegen muB,

miissen diese Beschemlgungen nach einem nach dem Verfahren des Artikels 11 -
festgelegten Muster ausgestellt werden. Sie sind zumindest in der Sprache des fiir die .-
Bescheinigung zustindigen Beamten und.in der Sprache des Bestimmungsortes
auszustellen. Die Bescheinigung, die nur aus einem einzigen Blatt bestehen und nur -
fiir einen-einzigen Empfanoer ausgestellt sein darf muB die Erzeugnisse im Original
beOIexten - :

Artikel4
(Amtliche Uberwachung )

Die zustindigen Behorden der Mltcrhedstaaten fiihren amtliche Kontrollen durch um zu '
gewihrleisten, daf die Vorschriften dieser Verordnung, ihre Durchfiihrungsvorschrifien sowie
- SchutzmaBnahmen, die mdglicherweise gegen bestlmmte Erzeugmsse tlenschen Ursprunos
erlassen wurden emoehalten werden. :

Verfahrensvorschnften ﬁxr dlece Kontrolien, ihre Ergebmsse ind die auf der Grundlage dleser
~ Ergebnisse zu treffenden Entscheidungen werden nach dem Verfahren des Artlkels 1
festgeleOt ’

" Artikel 5
(F olgemaﬁnahmen zur amtlzchen Uberwachung und Rechtsmtttel )

Soweit VerstoBe gegen die- Tlergesundheltsvorschnften festaestellt werden smd geelonete g -
AbhilfemaBnahmen getroffen » . o

- Unternimmt (untemehmen) die in den VerstoB verw1ckelte(n) naturhche(n) oder _]unstlsche(n)
Person(en) innerhalb der von der zustindigen Behorde gesetzten Frist nichts, um der Lage

~ abzuhelfen, oder unternimmt wird eine schwerw1e0ende Gefahr fiir die Tiergesundheit

“festgestellt, so werden Herstellung und Vermarktung der betreffenden Erzeugnisse
beschrinkt. Beschrinkunger: dieser Art. konnen auch ein Herstellungs- und
Vermarktungsverbot fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs sowie die Riicknahme und
erforderhchenfalls Vernichtung bereits vermarkteter Erzeuomsse umfassen.

" VerstﬁBe gegen diese Verordnung,»lhre Durchﬁlhrungsvorschnﬁen oder Schutzma'Bnahmen,,,
die moglicherweise gegen Erzeugnisse tierischen Ursprungs erlassen wurden, sowie jede .
Nichtunterstiitzung der zustindige Behorde wird von den zustandigen natlonalen Behorden
straf- bzw. verwaltungsrechtlich geahndet

Bei der Entschelduno iiber AbhllfemaBnahmen bzw. straf- und/oder verwaltungsrechthche
Sanktionen tragen die- Mltcrhedstaaten den Ergebnissen von Gemeinschafiskontrollen

o Rechnuno

Die i in den oeltenden Rechtsvorschnften der M1t0hedstaaten voroesehenen Rechtsrmttel gegen
VEntscheldungen der zustandwen Behorden bleiben von dieser Verordnung unberihrt.
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Artikel 6
(Audits und Kontrollen der Gemeinschaft)

Sachverstindige der Kommission kénnen in Zusammenarbeit mit den zustindigen

nationalen Behorden auf allen Stufen der Herstellung und des Inverkehrbringens von . :

 Erzeugnissen tierischen Ursprungs Audits und/oder Kontrollen durchfiihren und auch

den Aufbau und die T#tigkeit der zustéindigen nationalen Behorden iiberpriifen, um
die einheitliche Anwendung .der Vorschriften . dieser Verordnung, ihrer

Durchfiihrungsvorschriften und etwa erlassener SchutzmaBnahmen zu gewihrleisten.

~ Die Sachverstindigen der Kommission konnen sich von der zusténdigen Behorde des -
- betreffenden Mitgliedstaats und von Sachverstdndigen, die die. Kommission mit -
_ einem Audit und/oder einer Kontrolle beaufiragt hat, begleiten lassen. .

Die Kommission teilt ‘den. Mitgliedstaateh das allgemeine Programm fiir. Audits
und/oder Kontrollen in den Mitgliedstaaten und die entsprechende'n Eroebnisce mit.

Das Verfahren fiir Audits und/oder Kontrollen geméaB Art1ke1 1 kann nach den
Verfahren des Artikels 11 festgelegt oder gcandert werden. '

Im Interesse einer ordnunosgemaﬁen Durchfithrung der Audits und/oder Kontrollen"
gemidB Artikel 1 gewdhrt der Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsgebiet ein Audit

- und/oder eine Kontrolle durchgefiihrt wird, den Kommissionssachverstindigen jede

erforderliche Unterstiitzung 1 und stellt ihnen alle zweckdlenhchen Unterlagen Zur

,Verﬁwung

Dle Kommission trigt dafiir Sorge, daB die Sachverstandloen gemil Absatz 1 in
Fragen der Lebensmittelhygiene und Lebensmittelsicherheit, den anzuwendenden

" Priifverfahren und, soweit dies zur ordnungsgeméBen Durchfiihrung ihres Auftrags

erforderlich ist; in allen Aspekten des HACCP-Systems angemessen geschult sind.

’-Dié Mitgliedstaatenrtragen dafiir Sorge, daB die Sachverstindigen geméB Absatz 1 zu

allen Anlagen oder Bereichen und allen Informationen Zugang haben, die zur
or¢nungsgemifBen Durchfiihrung ihres Auftrags von Belang sind.

Wird im Rahmen eines Audits oder einer Kontrolle der Kommission eine ernste Gefahr fiir
die Tiergesundheit festgestellt, so trifft der betreffende Mitgliedstaat -unverziiglich alle
erforderlichen MaBnahmen, - um seinen Tierbestand zu schiitzen. Werden keine
SchutzmaBnahmen getroffen, oder werden die getroffenen MaBnahmen fiir ‘unzureichend
gehalten, so trifft die Kommission alle MaBnahmen, die zum Schutz der Tiergesundheit
erforderlich sind und unterrichtet die Mitgliedstaaten entsprechend. '

KAPITEL I

EINFUHR AUS DRITTLANDERN

Artikel 7
(Allgemeine Vorschriften)

Die Vorschriften fiir die Einfuhr von Erzeugnissen tierischen Urs,pfungs aus. Drittlandern

miissen

den Vorschriften fir das Herstellen und Imjerkehrbringen von

" Gemeinschaftserzeugnissen entsprechen oder ihnen gleichwertig sein.
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 Artikel 8 ,
(E ihhaltung von Gemeinschaftsvorschnften )

Um zu gewihrleisten, dafl der allgemeine Verpﬂlchtung gemal Artikel 7 nachgekommen
wird, wird nach dem Verfahren des Amkels 11 folgendes festgelegt:

1.

" Listen der Dritiliinder bzw. der Teile von Drittlindern, aus denen die Emfuhr ’

bestlmmter Erzeugnisse tierischen Ursprungs zugelassen ist.
Bei der Erstellung’dxeser Listen sind msbesondere zu beriicksichtigen:

- die Rechtsvorschriften des betreffenden Drittlandes;

— der Aufbau der zustﬁndigen Behorde des betreffenden Drittlandes und seiner-

~ Kontrolldienste, die Befugnisse dieser Dienste und die Aufsicht, der sie
unterliegen, sowie die Kompetenz dieser Dienste, die Anwendung der
geltenden Rechtsvorschriften wirksam zu iiberpriifen; :

- die in - dem betreffenden Drittland =~ derzeit geltenden
- Tiergesundheitsvorschriften fiir die -Erzeugung, Herstellung, Béhandlung,
Lagerung und Versendung von fiir die Gemeinschaft bestlmmten Erzeugnissen

’ tlenschen Ursprungs;

~ —  die Garantien des betreffenden Drittlands hinsichtlich der Emhaltung der

) emschlaglgen Tlergesundhcltsvorschnften

- die praktischen Erfahrungen mit der Vermarktung'von Erzeugnissen aus dem
betreffenden Drittland und die Ergebnisse der Einfuhrkontrollen;

- die Ergebnisse von Gemeinschaftskontrollen in dem betreffenden Drittland;-

—  der Gesundheitsstatus des betreffenden Tierbéstands sowie anderer Haustiere -
‘und des Wildbestands in-dem betreffenden Drittland, insbesondere hinsichtlich
exotischer Tierkrankheiten, und die allgemeine Gesundheitslage des Landes,
soweit sic die Gesundheit von Mensch oder Tier in der Gemeinschaft
gefahrden konnte, N :

- die RegelmﬁBwkelt und Zﬁéigkeit mit der das Drittland Informationen iiber

die das Vorhandensein von Tierseuchen in seinem Hoheitsgebiet, insbesondere
‘von Tierseuchen der Listen A und B des Internationalen Tierseuchenamtes
“(OIE) cder, im Falle von Fischseuchen, der anzeigepflichtigen Seuchen im
Sinne des Internationalen Gesundheitskodex ﬁlr Wassertiere (Aquatxc Animal
Health Code) des OIE iibermittelt;

~ .die Vorschriften des bfetreffenden Drittlands zur Verhutuno und Bekdmpfung

von - Tierseuchen und die einschligigen = Durchfiihrungsvorschriften,
einschlieflich Vorschriften fiir die Einfuhr aus anderen Lindern.

Die in diesem Absatz vorgesehene Liste erstelite kann zusammen mit anderen Listen

gefiihrt werden, die aus Griinden des ‘Verbraucherschutzes bereits erstellt wurden.

Je nach Gesundheitslage des betreffenden Drittlandes bzw. der betreffenden’ Gruppe:

von  Drittlindern werden fiir jedes Land bzw. Lindergruppe besondere
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Einfuhrbedingungen festgelegt. Diese besonderen Einfuhrbedingungen .umfassen die
Einzelheiten der Tiergesundheitsbescheinigung, die jeder fiir die Gemeinschaft
bestimmten Sendung beilieoen muB; diese Bescheinigungen miissen

- in der Sprache oder den Sprachen des Bestimmungsmitgliedstaats und des -

Mitgliedstaats ausoeste]lt sein, in dem die Grenzkontrolle stattfindet; der Kontroll-
oder  Bestimmungsmitgliedstaat Kann  zulassen, daB .eine " andere
Gemeinschaftssprache als seine Sprache verwendet wird,

— die Sendung im Original begleiten;
— aus einem einzigen Blatt bestehen;
— fiir einen einzigen Empfénger bestimmt sein.

Die Bescheinigungen miissen an dem Tag ausgestellt werden, an dem die
Erzeugnisse zum Versand in das Bestimmungsland verladen werden, und von einem
Vertreter der zustindigen Behorde unterzeichnet.sein: Sie konnen mit der etwa -
- erforderlichen GenuBtauglichkeitsbescheinigung kombiniert werden.

Erforderlichenfalls wird fdlgendes festgelegt:
- — ausfiibrliche Durchﬁihrungsbestimmungen zu diesem Artikel;

— Kiriterien zur Bestlmmuno des Seuchenstatus von Drittlindern. und Tezilen von
Drittlindern und ihre Einstufung in Statusklassen.

Artikel 9 :
(Audits und Kontrollen der Gemeinschafft)

Sachverstindige der Kommission konnen in Drittlindern auf allen unter diese
Verordnung fallenden Stufen des Herstellens und Inverkehrbringens von
Erzeugnissen tierischen Ursprungs und ihrer Einfuhr aus Drittliindern Audits
und/oder Kontrollen durchfiihren, um die Einhaltung der Tiergesundheitsvorschriften
der Gemeinschaft bzw. die Gleichwertigkeit der Drittlandvorschriften zu iiberpriifen.
.Sachverstandxge der Kommission kénnen sich von anderen Sachverstiindigen, die die
- Kommission mit einem ‘Audit und/oder einer Kontrolle beaufiragt hat, begleiten -
lassen.

- Die Audits und/oder Kontrollen in Dritttindern gemi8 Absatz 1 werden im Namen
der Kommission durchgefiihrt, die alle anfallenden Kosten trigt.

Das Verfahren fiir die Audits und/oder Kontrollen in Drittlindern gemiB Absatz 1
'kann nach dem Verfahren des Artikels 11 festgelegt oder gedndert werden.

Wird bei einem Audit und/oder einer Kontrolle der Gemeinschaft eine ernsthafte
Gefahr fiir die Tiergesundheit festgestellt, so trifft die Kommission unverziiglich alle
erforderlichen Mafinahmen zum Schutz- der Tiergesundheit und unterrichtet die
Mitgliedstaaten entsprechend. .
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5. ch Kommission trigt - daﬁlr Sorge, daB “ihre ~ Sachverstindigen und andere
Sachverstindige im Sinne von Absatz 1 in Fragen der Tiergesundheit und der
-anzuwendenden Priifverfahren angemessen geschult sind.

KAPITEL IIT

. SCHLUSSBESTIMMUNGEN

Artikel 10

‘Die Anhinge zu dieser Verordnung kdnnen nach dem Verfahren des Artikels 11 geﬁndert

oder ergiinzt werden. Dieses Verfahren gilt insbesondere fiir die Festlegung der Kriterien fiir
die Einstufung - in bezug auf bestimmte Tierseuchen - von Dnttlandern und Teilen von

_ Drittlindern i in Statusklassen .

) Artikel 11
( Verfaﬂren des Standzgen Vetermarausschusses)

1. . Die Kommission wird von dem mit Beschlu3 68/361/EWG2° des Rates emoesetzten
Standloen VetennarqusschuB unterstiitzt.

2. - Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so gilt gemiB Artikel 7 Absatz 3 und
Artikel 8 des Beschlusses 1999/468/EG das Regelungsverfahren gemi8 Artlkel 5
dleses Beschlusses

3. - Diemn Amkel 5 Abaatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frlst wird auf
drei Monate festgesetzt.

Artikel 12

Die Mitgliedstaaten teilen der Kommission alle spe21ell zur Durchfixhruno dleser Verordnung

erlassenen- Vorschrlften sowie alle angewandten Rechtsinstrumente und Ma8nahmen-zu 1hrer o

' Umsetzuno rmt

Artikel 13

Diese Verordnuno tritt am zwanzigsten Tag nach lhrer Veroffenthchun° im Amtsblatt der
Europatschen Gememschaften in Kraft.

- Siegiltab 1. Januar 2004 R

Dxese Verordnung ist in allen 1hren Teilen verbmdhch und gilt unrmttelbar in jedem
Mltcrhedstaat

Briisse_l{ den

Im Namen des Rates
Der Priisident -
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ANHANG 1
" HANDELSEUCHEN
I. TIERSEUCHEN, DEREN BEKAMPFUNG BEREITS GEMEINSCHAFTSRECHTLICHV
"GEREGELTIST ’ '
SEUCHE RICHTLINIE -

Klassische Schweinepest
Maul- und Klauenseuche
Gefliigelpest -
Newcastle Disease

Rinderpest Pest der kleinen Wiederkduer
Vesikuldre Schweinekrankheit

Infektise Anidmie der Lachse
Infektitse hamatopoetische Nekrose (THN)
Virale hdmorrhagische Septikdmie (VHS)

Richtlinie

Richtlinie 80/217/EWG des Rates iiber MaBnahmen der
Gemeinschaft zur Bekdmofung der klassischen
Schweinepest

Richtlinie 85/511/EWG des Rates zur Einfiilhrung von
MaBnahmen der Gemeinschaft zur Bekampf\mo der
Maul- und Klauenseuche

92/40/EWG des Rates = mit
GemeinschaftsmaBnahmen zur Bekidmpfung der
Gefliigelpest
Richtlinie  9266/EWG  des  Rates  iiber

GemeinschaftsmaBnahmen zur
Newcastle-Krankheit

Bekéimpfung  der

Richtlinie 92/119/EWG des Rates mit allgemeinen
GemeinschaftsmaBnahmen zur Bekédmpfung
bestimmter Tierseuchen sowie besonderen Manahmen
beziiglich der vesikuldren Schweinekrankheit ’

Richtlinie 93/53/EWG des Kates zur:Festlegung von
MindestmaBnahmen der Gemeinschaft zur Bekdmpfung
bestimmter Fischseuchen

Muschelkrankheiten Richtlinie 95/70/EG des Rates zur Festlegung von |
MindestmaBnahmen der Gemeinschaft zur Bekdmpfung
- bestimmter Muschelkrankheiten
IL MASSNAHMEN ZUR BEKAMPFUNG DER AFRIKANISCHEN SCHWEINEPEST

Bis spezifische MaBnahmen zur Bekiimpfung der afrikanischen
Schweinepest vorliegen, gelten fiir den Fall des Ausbruchs der afrikanischen
Schweinepest analog die MaBnahmen -der Richtlinie 80/217/EWG.
Unbeschadet der Richtlinie 80/217/EWG werden Entscheidungen zur

Aufhebung der auf der Grundlage dieses Abschnitts verhéngten
SperrmaBnahmen nach dem Verfahren des Artikels 11 getroffer.. '
Fleisch |

Mitgliedstaaten, in  deren Hoheitsgebiet afrikanische Schweinepest

festgestellt wurde, sperren unverziiglich jede Verbringung von frischem
Schweinefleisch aus dem verseuchten Landesteil in die anderen

- Mitgliedstaaten.
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Bei der Abgrenzung der Sperroeblete w1rd insbesondere folgendes’ '
berucksmhtxgt

-~ die Methoden zur Bekdmpfung der Seuche und 4ihsbesondere' zur
"~ Rdumung verseuchter oder - angesteckter bzw. seuchen- oder

“ansteckungsverdichtiger Betriebe;

— die . Fliche des betroffenen Gebiets sow1e dessen Be21rks- uﬁd
geographischen Grenzen :

— die Inzidenzziffer und die Ausbreitungstendenz;

— die zur Verhiitung der Seuchenverschleppung getroffénen MaBnahmen;_

- — die MaBnahmen, die zur Beschrénkung und Kontrolle dér Verbringung

~ von Schweinen in den und aus dem betroffenen Landesteil getroffen 7
wurden

FleischerzeugnisSe -

‘Mitgliedstaaten, in deren Hoheitsgebiet afrikanische ~Schweinepest
festgestellt wurde, sperren - unverziiglich jede Verbringung -von
Fleischerzeugnissen aus dem verseuchten Landesteil in die anderen
- Mitgliedstaaten. Fiir Fleischerzeugnisse, die einer der in Anhang I
- Nummer 1 Buchstaben a) und e) genannten Behandlungen unterzogen
wurden, kann jedoch eine Ausnahme gemaB Artikel 3 Absatz 3 gewahrt
werden. -
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ANHANG II

Sonderkennzeichnung von frischem Fleisch aus Gebieten oder Gebietsteilen, die die
einschliigigen Tiergesundheitsanforderungen nicht insgesamt erfiillen

Frisches Fleisch von Tieren aus einem Betrieb, der in einem wegen Auftretens einer der
Tierseuchen gemid Anhang I gesperrten Gebiet liegt, das zur Abtbtung etwa
vorhandener Seuchenerreger behandelt werden soll, muB wie folgt gekennzeichnet
werden: :

1. Das GenuBtauglichkeitskennzeichen fiir frisches Fleisch mufl mit einem Kreuz,
bestehend aus zwei senkrecht zueinander verlaufenden Linien, so iiberstempelt
werden, daB der Schnittpunkt des Kreuzes im Mittelpunkt des Stempels liegt,
die Angaben des Stempels jedoch lesbar bleiben. :

2. Der Stempelaufdruck kann auch mit einem einzigen Stempel angebraclit werden.
Der Stempel muB in diesem Falle folgende deutlich lesbare Angaben enthalten:

— im oberen Teil:r den Namen des Versandlan&es in GroB8buchstaben;
- — in der Mitte: die Veterinidrkontrollnummer des zugelassenen Schlachthofs;
— im unteren Teil: eine der folgenden Abkiirzurige_n: CE-EF-EK-EC-EY-EG;

~ zwei senkrecht zueinander und durch den Stempel verlaufende Linien, deren
Schnittpunkt in-der-Stempelmitte liegt; die Angaben des Stempels miissen
jedoch lesbar bleiben; ,

— Angaben zur Identifizierung des Tierarztes, der die Fleischuntersuchung -
durchgefuhrt hat. .

_Das Kennzelchen muB von dem amtlichen Tierarzt, der fiir die Kontrolle der
Einhaltung der Tiergesundheitsvorschriften zustindig ist, selbst oder unter
seiner Verantwortung angebracht werden.
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BEHANDLUNG ZUR ABTOTUVG VON SEUCHE‘\'ERREGERN IN ‘\/IILCH

Mxlch von Tlerarten die fiir die Maul- und Klauenseuche empfanglich sind, sowie

“Vhlcherzeuomsse die ganz oder teilweise aus solcher Milch hergestellt werden, diirfen: -

- nicht aus einer Uberwachungszone im Sinne der Richtlinie 85/511/EWG stammen, es
sei denn, die Milch bzw. das Milcherzeugnis wurde unter Uberwachuno der zustandlgen
Behorde einer der folgenden Behandlunoen unterzogen:

2

einer Stenllsleang, wobel ein Fc Wert von mmdestens 3 erreicht werden muf,

: oder

- b)

: 5

einer emmahoen Ultrahocherhltzuno auf 130°C fiir 2 -3 Sekunden

einer ersten Wﬁ.rrhebehandlurio wobei zumindest- derselbe Wirmeeffekt erzielt

wird wie beim Pasteurisieren und das Erzeugnis fiir mindestens 15 Sekunden
. auf einer Temperatur von mindestens 72°C gehalten wird, bis ein negatives
'Phosphatase-Testergebnis gewahrlelstet ist, gefolgt von

i)  einer - zweiten Wirmebehandlung, bis ein - negatives Peroxidase-
: Testergebnis gewihrleistet ist, oder

ii) . im Falle von Milchpulver oder Milchpulvererzeugnissen: einer zweiten
Wirmebenandlung, wobei zumindest derselbe Effekt erzielt wird wie bei
der ersten -“Wirmebehandlung und ‘ein negatives Phosphatase-

y Testergebms zewahrlelstet ist, gefolgt von einem Trocknunosverfahren :
oder ' o :

iii) ,leiner'n Sauerungsverfahren, das gewihrleistet, daB der pH-Wert auf unter
6 gesenkt und fiir mindestens eine Stunde auf diesem Niveau gehalten
wird, o ' o

iv) einer zwsit'en Wﬁrrﬁeb,ehandlung,- ‘wobei zuﬁlindést ,derselbe Effekt

o

~ erzielt wird wie bei der ersten Wirmebehandlung; die Milch muf bei -
beiden Wirmebehandlungen einen pH-Wert von iiber 7,0 “aufweisen
(diese Behandlunﬂ_ ist nicht zuldssig bel Milch aus Schutz- und
Uberwachunoszonen) : :

der ersten Warmebehandlung oemaB Buchstabe ¢) im Falle von Milch mit einem
pH-Wert von unter 7,0 (dlese Behandlung st nicht zulissig bel M1lch aus

- - Schutz- und Uberwachungszonen)

Behandlung ~ zur Abtiitung von Seuchenerrégerﬁ in '

: Aqﬂakulturerieugnissen

'Aquakulturﬁsche die- fiir mfektlose hamatopoetlsche Nekrose und virale
hamorrhagische Septikéimie empfinglich sind und aus einem Gebiet stammen,
das hinsichtlich dieser Fischseuchen nicht zugelassen ist, diirfen nur in ein

. zugelassenes Gebiet verbracht werden, wenn die Fische vor dem Versand -
getotet, gekopfi und ausgenommen wurden. Diese Anforderung gilt nicht,

" -wenn die Fische aus ¢ einem zuoelassenen Betrieb in einem mcht zugelassenen
~ Gebiet stammen. :
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Lebende Muscheln, die fiir Bonamiose und Marteiliose empfinglich sind und
aus einem Gebiet stammen, das hinsichtlich dieser Muschelseuchen nicht
zugelassen ist, diirfen nur in ein zugelassenes Gebiet verbracht werden, wenn
sie entweder zum unmittelbaren Verzehr oder -zur Abgabe an -die
Konservenindustrie bestimmt sind. Sie diirfen nicht umgesetzt werder, es sei
denn, sie T ' T

— stammen aus einem zugelassenen Betrieb in einem nicht zugelassenen
Gebiet, oder- , : :

— werden . voriibergehend in besonders ausgeriistete Zwischenbecken oder
Reinigungsanlagen eingesetzt, die von der zustindigen Behorde
entsprechend zugelassen sind und die “insbesondere iiber ein
Abwasserbehandlungs- und Desinfektionssystem verfligen. '

Erforderlichenfalls werden nach dem Verfahren des Artikels 11
Durchfiihrungsvorschriften zu dieser Regelung erlassen. - '
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2000/0182 (COD)
o Voréchlag fiir ei'rireﬂ'
RICHTLINIE DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RA'I“ES 3

zur Aufhebung bestlmmter Rlchthmen iiber Lebensmlttelhy giene und mit
Hygienevorschriften fiir Herstellen und Inverkehrbringen von bestimmten

Lebensxmtteln tlenschen Ursprungs und zur Anderung der Rlchthmen 89/662/EWG

‘und 91/67/EWG

. DAS EUROPAISCHE PARLA’V[E’\TT UND DER RAT DER EUROPAISCHEN UNIO\T'-

gestutzt auf den Vertrao zur Griindung der Europalschen Gernemschaft msbesondere auf
- Artikel 37, 95 und Art1kel 152 Absatz 4 Buchstabe b), )

auf Vorschlag der Komrmssmn

nachrSt'ellungn‘ahme des Wi:tséhafts- und Sozialausséhussesz,

"~ nach Stellunonahme des Ausschusses der Red'ionenz’

o nach dem Verfahren des Artlkels 251 des Vertra os*

.in Erwédgung nachstehender Grunde :

- - :,
@
G

W

Die Rlchthnle 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 iiber Lebensrmttelhyglene
“enthidlt allgemeine Vorschnften fiir dle Herstellung gesundheitlich unbedenklicher
: Lebensrmttel :

" Die Tlergesundhe'lts-i' und :Hyglenevbrschnften fir das ‘Herstellen und

'Inverkehrbrmgen von - Erzeugnissen tierischen Urspruncs smd verschledenen,

, Rlchthmen des Rates festgeleot

_ 'Dxese Vorschriften der betreffenden Richtlinien gelten im wesentlichen: Erzeugmssen. =

-wi¢ frischem Fleisch, Gefliigelfleisch, Fleischerzeugnissen, Eiprodukten, lebenden
Muscheln, = Fischereierzeugnissen, Kaninchen- und Wildfleisch, Milch und-

. Milcherzeugnissen, Hackﬂeisch sowie bestirmnten'anderen Lebensmitteln.

Diese Vorschnften der betreffenden Rlchthmen sind neuoefaBt und als foloende :
Rechtsakte veabscmedet worden: - : :

. - Verordnung (EG) \Ir des Europalschen Parlaments urid des Rates iiber .
Lebensmittelhygiene®, ' : ~ .

ok W N -

ABL C...
- ABLC...

ABL C..
ABL C..

“ABL L 137 vom 19.7. 1993 S 1.
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- Verordnung (EG) Nr. .../.... des- Europdischen Parlaments und des Rates
spezifischen Hyg 1enewrschnften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

— . Verordnung (EG) Nr. ..../.... des EurOpaischen Parlaments und des Rates mit

Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachuno von Lebensrmtteln

tierischen Ursprunos8

- Verordnung (EG) Nr. ..../.. des Rates mit tierseuchenrechtlichen Vorschriften
' fir das Herstellen und Inverkehrbnngen von Lebensmltteln tierischen
"Ursprungs und ihre Emfuhr aus Drittlindern’.

Die betreffenden Richtlinien sollten daher aufgehoben werden.

Um der Neufassung Rechnung zu.tragen, miissen auch die Richtlinie 89/662/EWG
des Rates vom 11. Dezember 1989 zur Regelung der veterinérrechtlichen Kontrollen
im innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf den gemeinsamen.
Binnenmarkt'®, zuletzt gedndert durch die Richtlinie 92/118/EWG'', und die.
Richtlinie 91/67/EWG des Rates vom 28. Januar 1991 betreffend die
tierseuchenrechtlichen Vorschnften fiir die Vermarktung von Tieren und anderen
Erzeugnissen der Aquakultur , zuletzt gedndert durch die Rlchthme 93/45/EG",

gedndert werden -

'HABEN FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

 Artikel 1

" Die folgenden Richtlinien werden aufgehoben:

Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 iiber Lebensmittelhygicne,

Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni 1964 iiber die gesundhexthchen
Bedingungen fiir die Gewinnung und das Inverkehrbringen von fnschem Flelsch”'
zuletzt gedndert durch die Richtlinie 9::/23/EGlS :

Rlchthme 71/118/EWG des Rates vom 13 Februar 1971 zur Regelung gesurdheitlicher
-Fragen bei der Gewinnung und dem Inverkehrbringen von frischem Gefliigelfleisch'®,

- zuletzt gedindert durch. die Richtlinie-97/79/EG",

Richtlinie 72/461/EWG “des Rates- vom 12. Dczémber 1972 " zur Regelﬁng

- viehseuchenrechtlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit

O X N O

ABLL...
ABLL...
L

© ABLL...
 ABLL..

ABL L 395 vom 30.12.1989, S. 13.

- ABL L 62 vom 15.3.1993, S. 49.

ABL L 46 vom 19.2.1991, S. 1.

ABI L 189 vom 3.7.1998, S. 12.

ABL L 121 vom 29.7.1964, S. 2012/64.
ABL L 243 vom 11.10.1995, S. 7.

ABL L 55 vom 8.3.1971, S. 23.

ABL L 24 vom 30.1.1998, S. 31.
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' frlschem Flelsch 8,. zuletzt gedndert durch d1e Akte tiber den Beltntt Osterrelchs

_Finnlands und Schwedens,

R1chthme 77/96/EG des Rates vom 21. Dezember 1976 uber d1e Untersuchuno von.

~ frischem Schweinefleisch auf Trichinen bei der Einfuhr - aus Drittliindern'® , zuletzt E

gedndert durch die Akte iiber den Beitritt Osterreichs, Finnlands und Schwedens, .

" Richtlinie 7799%EWG des . Rates vom 21. Dezember 1976 zur Regelung

gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbrmoen von
Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeugmssen tierischen Ursprunos zuletzt

- geandert durch die Richtlinie 97/76/EG2‘

.Rlchthme 80/213/EWG des Rates vom. 22, Januar 1980 zur Regelung,

v1ehseuchenrechthcher Fragen_beim innergemeinschaftlichen ‘Handelsverkehr it

' Flelscherzeugmssen zuletzt geandert durch dle Akte iiber den Beltrltt Osterrexchs :

Finnlands und Schwedens

Rlchthme 89/362/EWG der Komrmss1on vom 26 Ma1 1989 uber die allgemelnen '

'Hyglenevorschnftenﬁlerlcherzeucerbetnebe23 .

" Richtlinie 89/437/E WG des Rates vom 20. Jum 1989 zur Regelung h}-rglemscher undf

‘gesundheitlicher Fragen bei der Herstelluno und Vermarktung von Eiprodukten™
zuletzt geéindert durch die Rlchthnle 96/23/EG>,

Richtlinie 91/492EWG des Rates vom I5. Juh 1991 zur Festlegung von . -

Hyglenevorschnften fiir die Erzeugung und Vermarktuno lebender Muscheln zuletzt

' gedndert durch die Rlchthme 97/19/EG,

" Richtlinie 91/493’EWG des Rates. vom 22. Juli 1991 zur Festleguno von

Hygienevorschriften fiir die  FErzeugung und ~die  Vermarktung von
Flscherelerzeuoms.,en , Zuletzt gedndert durch d1e Rlchthme 97/79/EG

Rlchthme 91/494/EWG des Rates vom 26 Juni 1991 uber dle tierseuchenrechtlichen
: Bedlnounoen fiir den mnergememschafthchen Handel mit frischem Gefliigelfleisch und
fiir seine Emfuhr aus Dnttlande zuletzt gedndert durch die Rlchthme 93/ 121/EG29

B Rlchthme 91/495/EWG des Rates vom 27. November, 1990 “‘zur Regelung der

gesundheitlichen ‘und tierseuchenrechtlichen Fragen bei © der Herstellung und

ABL. L 302 vom 31.12.1972, S. 24.

. ABI. L 26 vom 31.1.1977, S. 67.

ABL L 26 vom 31.1.1977,S.85. _
ABL. L'10 vom 16.1.1998, S. 25.

- ABL L 47 vom 21.2.1980, S. 4.-

ABL. L 156 vom 8.6.1939, S. 30.

- ABL L 212 vom 227.1989, S. 87. .
"ABIL. L 125 vom 23.5.1996, S. 10.

ABI:L 168 vom 24.9.1991,S. 1. . -
ABI. L 268 vom 24.9:1991,S. 15.
ABI. L 268 vom 24.9.1991, S. 35.

ABL. L 340 vom 31.12.1993, S. 39.
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Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleiéch von Zuchtwild®, zuletzt geindert
durch die. Akte iiber den Beitritt Osterreichs, Finnlands und Schwedens,

14, Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Regelung der gesundheitlichen
- und. tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild und bei der Vermarktung
- von Wildfleisch®', zuletzt gedndert durch die Richtlinie 97/79/EG, '

15. Richtlinie 92/46/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 mit Hygiehevorschriften fiir die-
Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, wirmebehandelier Milch und
Erzeugnissen auf ’\/hlchba31532 zuletzt gedndert durch die Richtlinie 96/23/EG,

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

17. Richtlinie 94/65/EG des Ratcs' vom 14. Dezember 1994 zur Festlegung von
Vorschriften  fiir  die = Herstellung und . das.” Inverkehrbringen- von
Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen™. ‘ :

 Artikel 2

Anhang ID der Richtlinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 iiber die
tierseuchenrechtlichen und gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeugnissen
tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in die Gemeinschaft, soweit
sie diesbeziiglich nicht den spezifischen Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel I
der Richtlinie 89/667/EWG und - in bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie
'90/425/EWG unterliegen®, zuletzt gedndert durch die Richtlinie 9]/79/EG3’6 Wird-
aufgehobea. .

Artzkel 3
Unbeschadet der Regelung gemaB Art1kel 1 gilt folgendes:

1. "Bis nach dem Verfahren des Amkels 6 der Verordnung .../../[EG des Eurcpédischen
©  Parlaments und des Rates iiber Lebensmittelhygiene’” Temperaturvorschriften und
mikrobiologische Normen fiir die Lagerung und Beforderung von Erzeugnissen
tierischen Ursprungs festgelegt sind, gelten weiterhin die Vorschriften und Normen -

~ der in Artikel 1 und 2 genanntén Richtlinien bzw. ihrer Durchfiihrungsvorschriften.

0 ABL L 268 vom 24.9.1991, S. 41.

3 . ABL L 268 vom 14.9.1992, S. 35.
32 ABI. L 268 vom 14.9.1992, S. 1.
3 ABL L 187 vom 7.7.1992, S. 41.
3 7 ABL L 368 vom 31.12.1994, S. 10.
3 ABL. L 62 vom 15.3.1993, S. 49.

36 ABI. L 24 vom 30.1.1998, S. 31.

3 ABLL ..



LI

- 175 -

Drucksache 524/00

2. Durchfithrungsvorschriften, die auf der Grundlage der in Artikel 1 und 2 genannten - -
“Richtlinien erlassen wurden, bleibéen in Kraft, -bis auf Grundlage folgender
Verordnungen Vorschnften glelcher ‘Wirkung erlassen wurden

- Verordnung (EG) Nr. ....J.... des Europeuschen Parlaments und des Rates iiber :
, 'Lebensrmttelhvglene

- 'Verordnung (EG) NT. .../.... des Europalschen Parlaments und des Rates mit
o spe21ﬁschen Hyglenevorschnften fiir- Lebensrmttel tierischen Ursprunos

- Verordnuncy EG) \Ir wid.... des Europaxschen Parlaments und des Rates mit
- - - Verfahrensvorschriften fiir die amthche Uberwachung von Lebensmitteln
- tierischen Ursprungs, , ,

= VVerordnunt7 (EG) Nr. ...L. des Rates. rmt:tlerseuchenfecht‘licheﬁ Vorschriften
fir das Herstellen und Inverkehrbringen von. Lebensmitteln tlenschen
- Ursprungs und ihre Einfuhr aus Dnttlandern

3. Weicht ‘das in den Richtlinien gemaB Artikel 1 vorgesehene

GenuBtauOhchkeltskennzelchen von dem in der Verordnung (EG) Nr. .../ ... des
Europalschen Parlaments und des Rates mit spezifischen Hyglenevorschnftcn fir
‘ Lebensmittel tierischen Ursprungs vorgegebenen Kennzeichen ab, so’ tragen die =
~  Mitgliedstaaten dafir Sorge, daB das - friihere GenuBtaughchkeltskennzelchcn
spétestens fiinf Jahre nach Inkrafttreten der genannten Verordnung durch das neue -
- Kennzelchen ersetzt w1rd

Arttkel 4

o Anhano A der Rlchthnle 89/062/EWG des Rates erhilt folgende Fassuno

"ANHANG A

KAPITEL 1

- 'Verordnuno .../.../EG des Rates mit tierseuchenrechtlichen Vorschrlften fiir das
Herstellen und Inverkehrbrmgen von Lebensmitteln tlenschen Ursprungs und ihre
Emfuhr aus Dnttlandern

- Verordnung (EG) Nr. .../ ... des Europalschen Paxlaments und des Rates- vom :. .. iiber-
] Lebensnnttelhyglem :

KAPITEL I

‘Rlchthme 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 iiber die nerseuchenrechthchen -

und gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs in
der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in die Gemeinschaft, soweit sie diesbeziiglich nicht
den spezifischen Gememsr‘haftsrcgelunoen nach Anhang A Kapitel I -der Richtlinie
89/662/EWG und - in bezug auf Krankheitserreger - der ‘Richtlinie 90/425/EWG (rmt

. Ausnahme der Krankheltserrecer) unterheoen
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Artikel 5
Artikel 9 der Richtlinie 91/67/EWG erhilt folgende Fassung:
- "Artikel 9

Das Inv\,rkehrbrmgen zum Genuf fiir- Menschen von Aquakulturerzeugmasen und
Weichtieren aus einem nicht zugelassenen in einem zugelassenen Gebiet ist an die
einschldgigen Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. ../.. des Rates  (mit
tierseuchenrechtlichen- Vorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus Drittlindern) gebunden.”

Artikel 6

- Die Mitgliedstaaten erlassen die erforderlichen Rechts- und Vérwéltunosvorschnften um
dieser Richtlinie spitestens am 1. Januar 2004 nachzukommen Sle setzen die Kommission
unverziiglich davon in Kenntnis.

Beim ErlaB dieser Vorschnften nehimen die ’\/Iltgliedstaaften in den Vorschriften szlbst oder
durch einen Hinweis bei der amtlichen Verdffentlichung auf diese Rickitlinie Bezug. Sle
regeln die Einzelheiten der Bezugnahme. - '
Artikel 7 :

» Dlese Rlchthme tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffenthchuncy im Amtsblatt der
- Europidischen Gemeinschaften in Kraft -

~ Artikel 8
Diese Richtlinie ist an alle Mitgliedstaaten gerichtet.

Briissel, cen

- Im Namen des Europiiischen Parlaments  Im Namen des Rates
Die Prdsidentin , ~ Der Prdsident
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FOLGENABSCHATZUNGSBOGEN

AUSWIRKUN GEN DES VORGESCHLAGENEN RECHTSAKTS AUF DIE

UNTERNEHMEN UNTER BESONDERER BERUCKSICHTIGUNG DER KLEINEN

1.

2.

UND MITTLEREN UNTERNEHMEN (KMU)

' BEZEICHNUNG DER VORGESCHLAGENEN RECHTSAKTE
Verordnuno des Europﬁischéﬁ Parlaments und des Rates iiber Lebensmitte]hygiene

Verordnung des r.uropalschen Parlaments. und des Rates mit spemﬁschen

Hygienevorschrifien fiir Lebensmittel tlenschen Ursprunos

NUMMER DES REFERENZDOKUMENTS

1.

AUSWIRKUNG AUF DIE UNTERNEHMEN

2.

~ Wer ist von den vorgeschlagenen Rechtsakten betroffen?

) VORGESCHLAGENE RECHTSAKTE

Warum ist eine oememschafthche Regelung auf dxesem Gebiet in Anbetracht des

'SubSIdlantatsprmmps notwendig? Was soll damit vorrangig erreicht werden?

Das Hauptziel besteht in der Fesﬂegung der Auflagen, die die Unternehmen der
Lebensmittelwirtschaft erfiillen miissen, um die Lebensmittelsicherheit zu .

- gewihrleisten. Mit den vorgeschlagenen Rechtsakten werden die bestehenden
“Vorschriften iiber. Lebensmittelhygiene im Hinblick auf eine groferen Kohirenz und

Transparenz sowie eine einfachere Anwendung ersetzt. Sie sind im Aktionsplan des
Anhangs zum WeiBbuch der Kommission iiber die Lebensmittelsicherheit festgelegt. -

- Untemehme'n welcher Sektoren" alle Unternehmen der Lebensmittelindustrie

- Unternehmen welcher GroSe? (Ante11 der KMU) alle Untemehmensgroﬁen von

der Przmarproauktton ( landwzrtschaﬁltche Betriebe ) bis zum Verkaufsort

— Sind die Unternehmen in bestimmten geographischen Gebieten der Gemeuischaft

angesiedelt? Die betreffenden Unternehmen smd nicht in einem bestzmmten
Gebiet der Gemeinschaft niedergelassen.

" Welche Anforderunoen haben dle Unternehmen im Zusammenhang mit den

vorgeschlagenen . Rechtsakten zu erfiillen?

Sie miissen die Vorschriften iiber Lebensmzttélhygiene einhalten (Anforderungen an
die Infrastruktur der Riumlichkeiten, gute Hygienepraxis usw.) und die Grundsiitze
des HACCP-Konzepts (Hazard Analysis Critical Control Point System) ‘anwenden

_ (ausgenommen hiervon ist die Przmalprqduktzon ).
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Welche wirtschaftlichen Auswirkungen werden d1e vorcreschlagenen Rechtsakte
voraussichtlich haben?
— auf die Beschiftigung: neutral .
— auf Investitionen und Unternehmensgriindungen: Hygienevorschriften sind auch
bisher schon zur Anwendung gekommen. Es-ist nicht davon ausiugehen, daf3
infolge der vorgeschlagenen Rechtsakte zusditzliche Investitionen getiitigt werden,
um die Unternehmen auf den vorgeschriebenen Stand zu bringen. Neue Auflagen
_konnen jedoch unter Umstinden dazu fiihren, daf3 ein zusdtzlicher
organisatorischer Aufwand erforderlich ist, insbesondere was die Verpfiichtung
betrifft, Unternehmen des Lebensmittelsektors bei der zustindigen Behdrde zu

registrieren, die Herkunftsnachweises der Lebensmittel sicherzustellen und ein
umfassendes HACCP-System einzufiihren. ) -

~ auf die Wettbewerbsfahigkeit der Unternehmen: Mit den vorgeschlagenen
Rechtsakten- soll die Lebensmittelsicherheit verbessert werden. Sofern sie
ordnungsgemdf} umgesetzt werden und die Unternehmen ihre Verantwortung
wahmmehmen, diirfte das Vertrauen der Konsumenten steigen. Die Unternehmen
ihrerseits diirften vom groferen Vertrauen der Konsumenten profitieren.

‘Enthalten die vorgeschlagenen Rechtsakfe spezifische MaBnahmen, die den

Besonderheiten der kleinen und mittleren Unternehmen Rechnung tragen (weniger
strenge oder andere Auflagen usw.)?

Es wurde die Mb'glichkeit der Anpassung der Hygienevorschriften entsprechend der
Unternehmensgrifie geschaffen. AuPerdem sind Verfahren fiir eine reibungslose
Anwendung der Grundsiitze des HACCP-Konzepts in KMU vorgesehen. Methoden
der traditionellen Erzeugung von Lebensmitteln wird Rechnung getragen.

ANHORUNG

6.

Welche Organisationen wurden zu den vorgeschlagenen Rechtsakten -gehort? Wie
lauten die Hauptpunkte ihrer Stellungnahmen‘7

Die im emschlc‘iglgen ‘beratenden Ausschuf} vertretenen Organisationen wurden
sowohl in den Ausschufsitzungen als auch ad hoc auf informelleren Treffen gehort.

" Die zahlreichen schriftlichen Stellungnahmen der betroffenen :Sektoren wurden

weitestgehend beriicksichtigt. Die Initiative zur Schaffung einer einheitlichen
Grundlage fiir die Lebensmittelsicherheit "von Hof bis Herd" wurde allgemein
begriift. Die Vereinfachung bestimmter Hygienevorschriften wurde ebenfalls
begriif3t, Meinungsunterschiede gab es allerdings hins_ichtlich des Grads der
Vereinfachung: einige Organisationen forderten eine drastische Beschrinkung der
in den bestehenden Bestimmungen enthaltenen Einzelheiten, andere sprachen sich
fiir die Beibehaltung detaillierter Bestimmungen aus.
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‘Beschluss
des Bundesrates

Vorschlag einer Verordnung des Europalschen ‘Parlaments und desr_
Rates Uber Lebensmlttelhyglene : '

” Vorschlag einer Verordnung des Europaischen. Parlaments und: des
- Rates mit spezifischen Hyglenevorschnﬂen fir Lebensmittel nenschen
Ursprungs :

Vorschlag einer Verordnung des Europaischen Parlaments' und deé
~ Rates mit Verfahrensvorschriften fir die amthche UbenNachung von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Vorschlag einer Verordnung des'i Rates mit tierseuchenrechtlichen
Vorschriften fir das Herstellen und Inverkehrbringen von Lebens-
mitieln tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus - Drittlandern

Vorschlag fir eine Richtlinie des Europaischen Parlamerits und -des
Rates zur Aufhebung bestimmter: Richtlinien tber Lebensmittelhygiene
und mit Hygienevorschriften fir die Herstellung und das Inverkehr-
bringen-von bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs sowie zur
Anderung der Richtlinien 89/662/EWG und 91 /67/EWG - :

KOM(ZOOO) 438 endg Ratsdok. 10427/00

-Der Bundesrat hat in seiner 755. Sltzung am 20. Oktober 2000 gemaB §§ 3 und 5
- EUZBLG die folgende Stellungnahme beschlossen:

" Der Bundesrat begruBt im Grundsatz die Bestrebungen der Kommission, die
Hyglenevorschrlften Zu veremfachen -Er begriiit insbesondere die Reahslerung des

Vertrish: Bundesanzeig llschaft mbH, Pestiach 1320 53003 Bonn
Tet =-fcn 022R a"caco Telefax: 02283820844
ISSN 072’1-204\:
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Prinzips "from stable to table" und die damit verbundene Einbeziehung der
Primdrproduktion in die Uberwachung. Er begriit weiterhin die Ubernahme der
Kriterien des Codex Alimentarius zur Durchfithrung des HACCP-Konzeptes im
Rahmen betriebseigener Mafinahmen und Kontrollen. 7

Der Bundesrat legt Wert darauf, dass bei der weiteren Bearbeitung der vorliegenden
Entwiirfe das angestrebte Ziel, dem gesundheitlichen Verbraucherschutz in vollem
Umfang Rechnung zu tragen, nachdriicklich verfolgt wird. Dabei diirfen die
Prinzipien der VerhiltnismaBigkeit und der Subsidiaritdt nicht missachtet werden.
Diesen Grundsitzen entsprechen die vorliegenden Entwiirfe eindeutig nicht, soweit
sie sich auf die Primédrproduktion sowie kleine und mittlere Unternehmen beziehen.
Eine differenzierte Behandlung der Primérproduktion und der Lebensmittel verar-
beitenden Betriebe ist erforderlich. Der Bundesrat veriritt deshalb die Auffassung,
‘dass Richtlinien der Vorzug vor 0.a. Verordnungen zu geben ist.

Der Bundesrat hilt es zudem dringend fiir erforderlich, die inhaltliche Kohdrenz
zwischen den einzelnen Vorschlégen herzustellen. Hierbei ist insbesondere Klarheit
beziiglich der iibergreifenden Wirkung der allgemeinen 'Lebensmittelhygiene-
regelung bzw. der vorrangigen Wirkung .spezieller Vorschriften zu schaffen. Zudem
muss die Funktion und Verbindlichkeit von Leitlinien geklédrt werden.

Der Bundesrat behilt sich insofern vor, zu weiterentwickelten Entwiirfen erneut
Stellung zu nehmen.

Die Linder sind zur konstruktiven Mitarbeit bereit.

Auf die Stellungnahme des Bundesrates zum Weibuch der Kommission der
Européischen Gemeinschaften zur Lebensmittelsicherheit (BR-Drucksache 111/00,
(Beschluss)) wird verwiesen. ‘



