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Brissel, den 21. Dezember 2005

Leitfaden fur die Umsetzung einzelner Bestimmungen der
Verordnung (EG) Nr. 853 /2004

mit spezifischen Hygienevorschriftéiar Lebensmittel tierischen Ursprungs

Dieser Leitfaden hat keinen offiten Charakter und wurde lediglich zu
Informationszwecken erstellt.

Die Europaische Kommission tbernimmt lei@ewéahr fur die Richtigkeit der Angaben
und haftet nicht fur deren Verwendurgpmit handeln Nutzer in eigener Verantwortung
und sollten daher entsprechende Vorkehrungen treffen.
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ZWECK DES LEITFADENS

Dieser Leitfaden richtet sich vor athean die Lebensmittelunternehmen und d

zustandigen Behdorden und soll als Otiemung hinsichtlich der Durchfiihrung
der neuen Lebensmittelhygievorschriften sowidamit zusammenhangenden
Bereichen dienen.

Auch fur Leser in Drittlandern konntdreile dieses Leitfadens von Interesse
sein, um ein besser®erstandnis von Anwendungsbmte und Zweck der EU-
Vorschriften Gber Lebensmittelhygiene zu entwickeln.

HINWEIS

Bei diesem Leitfaden handelt es sicbhtium eine endgtiltige Fassung; er so
standig aktualisiert werden, damiedtrfahrungen und Infonationen aus den
Mitgliedstaaten, von den zustéandigen Beten, den Lebensmittelunternehme
sowie des Lebensmittel- und Veterirnéta der Kommission einbezogen werd
kénnen.
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EINLEITUNG

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit sjfechen Hygienevorschriften fir
Lebensmittel tierischen Ursprungs (imlig@enden ,Verordnung“ genannt) wurde am
29. April 2004 angenommén Sie enthalt die Hygi@vorschriften, die von
Lebensmittelunternehmen bei der Bearbeitung von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs in allen Phasen der Lebeittgikette einzuhalten sind. Seit der Annahme
der Verordnung wurde die Kommission ersucht, eine Reihe von Aspekten im
Zusammenhang mit der Verordnung zérkh. Mit dem vorliegenden Dokument
kommt sie diesem Ersuchen nach.

Die Generaldirektion Gesundheit und Viercherschutz der Kommission hat in
einer Reihe von Sitzungen mit Sachvé@nsligen aus den Mitgliedstaaten
verschiedene Punkte im Zusammamanit der Durchfiihrung und Auslegung der
Verordnung gepruft und versucht, Einvernehmen zu erzielen.

Im Interesse der Transparenz hat H@mmission aufRerdem den Dialog mit den
betroffenen Parteien gefordert, darWiertreter verschiedener soziobkonomischer
Interessen dazu Stellung nehmen konntu diesem Zweck hat die Kommission
eine Sitzung mit Vertretern der Ewgger, der Industrie, des Handels und der
Verbraucher organisiert, auf der Femgim Zusammenhang mit der Durchfihrung
der Verordnung erértert werden sollten.

Es wurde erwogen, diese Sitzungen ubidkussionen vor dem Hintergrund der
Erfahrungen weiterzufihren, die mitrdenfassenden Anwendung der Verordnung
ab 1. Januar 2006 gemacht werden.

Dazu sei angemerkt, dass Fragen der flodreinstimmung nationaler Vorschriften
mit der Verordnung nicht Gegenstand dieBapiers sind, sondern weiterhin geman
geltenden Kommissionsverfahren behandelt werden.

Mit dem vorliegenden Papier sollen alen der Lebensmittelkette beteiligten

Akteure dabei unterstitzt werdengedverordnung besser zu verstehen und sie
ordnungsgemaf und einheitlich anzuwendens Papier besitzt jedoch keinen

formalrechtlichen Status, und bei Streitigkeitst in letzter Instanz der Gerichtshof

fur die Rechtsauslegung zustandig.

Fir ein umfassendes Verstandnis der cl@esienen Aspekte der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 bedarf es auRerdem d&enntnis anderer Rechtsakte der
Gemeinschaft, insbesondere der Grundsétze und Definitionen in

e Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Bpaischen Parlaments und des Rates
vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen
Behorde fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur

ABI. L 226 vom 25.6.2004, S. 22.
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Lebensmittelsicherhéit  (auch bezeichnet als »allgemeines
Lebensmittelrecht®),

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Bpaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 tiber Lebensmittelhygiéne

Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Bpaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 uber amtliche Kontrollen zur Uberprifung der
Einhaltung des Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der
Bestimmungen iiber Tiergendheit und Tierschutz

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005
iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel

Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission vom 5. Dezember 2005
zur Festlegung von Durchfuhrungsvdistten fiur bestimmte unter die
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Bpaischen Parlaments und des Rates
fallende Erzeugnisse und fur diedan Verordnungen (EG) Nr. 854/2004 des
Europaischen Parlaments und sd&®ates und (EG) Nr.882/2004 des
Européaischen Parlaments und des Rates vorgesehenen amtlichen Kontrollen,
zur Abweichung von der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen
Parlaments und des Rates und zur Anderung der Verordnungen (EG)
Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004

Verordnung (EG) Nr. 2075/2005 d&ommission vom 5. Dezember 2005
mit spezifischen Vorschriften fir die amtlichen Fleischuntersuchungen auf
Trichinen,

Verordnung (EG) Nr. 2076/2005 d&ommission vom 5. Dezember 2005

zur Festlegung von Ubergangsreggen fur die Durchfihrung der
Verordnungen (EG) Nr.853/2004, (EG) Nr.854/2004 und (EG)
Nr. 882/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates sowie zur
Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 85472004

Zu den Verordnungen (EG) Nr. 178/2002 und (EG) Nr. 852/2004 wurden getrennte
Leitfaden erstellt.

(Siehehttp://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm
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2. VERPFLICHTUNGEN DERLEBENSMITTELUNTERNEHMER

Die Verordnung ist von den Lebensmittelunténmen durchzusetzen. Sie mussen fur die
ordnungsgemaflle Einhaltung der Vordthn Sorge tragen, damit die
Lebensmittelsicherheit gewéhrleistet ist.

Lebensmittelunternehmen, die Lebensmittel tierischen Ursprungs bearbeiten, missen
neben den Anforderungen der Verordnu(@G) Nr.852/2004 die einschlagigen
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 erfullen.

3. GELTUNGSBEREICH(ARTIKEL 1 DERVERORDNUNG)

3.1. Kleine Unternehmen

Bis zum 1. Januar 2006 durfen bestimmiré Unternehmen ihre Erzeugnisse
nur auf dem nationalen oder lokalen Mairk Verkehr bringen, obwohl sie zur
Einhaltung von Lebensmittelhygienevorsctaif verpflichtet sind; dies gilt
beispielsweise

e gemal Artikel 4 der Richtlie 64/433/[EWG (Richtlinie Gber Frischfleisch)
fur Schlachtbetriebe, die hochste2@ Grol3vieheinheiten (GVE) je Woche
bearbeiten, und Zerlegungsbetriebe, deren wo6chentliche Produktion an
entbeintem Fleisch nicht medls funf Tonnen betragt,

e gemal Artikel 7 der Richtlinie 71/118/EWG (Richtlinie tber Geflugelfleisch)
fur Schlachtbetriebe, die weniger als 150 000 Stick Gefligel pro Jahr
bearbeiten,

e gemald Artikel 3 fir Betriebe, die dtéch verwenden, das nach Anhang A
Kapitel VII der Richtlinie 77/99/EWG (Richtlinie Uber Fleischerzeugnisse)
im Mitgliedstaat als genusstauglich gekennzeichnet wurde.

Diese Richtlinien werden mit Wkung vom 1. Januar 2006 aufgehoben. Ab
diesem Zeitpunkt durfen solche Unternehmen ihre Erzeugnisse im
Gemeinschaftsmarkt in den Verkehingien, wenn sie Uber eine entsprechende
Zulassung durch die zustéandigen Behdorden verfiigen.

Ab dem 1. Januar 2006 gilt somit keine Einschrankung mehr fur die Versorgung
mit Fleisch fur die Erzeugung von dicherzeugnissen und fir deren
Vermarktung, wenn der Schlachtbelirievon der zustéandigen Behorde
zugelassen wurde.

Da bis zum 1. Januar 2006 voraussichtlicthhialle fir die Zulassung kleiner
Unternehmen erforderlichen Verwaltungsstte abgeschlossen sein werden,
wurde eine UbergangsmalRnahme trgféen, die denjenigen kleinen
Unternehmen, die bis zum Stichtag hdeine Zulassung erhalten haben, die
vorlaufige Beibehaltung der derzeitig&torgehensweise und die Verwendung
der nationalen Genusstauglicitkkennzeichnung gestattet.
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3.2.

3.3.

Betriebe, die Lebensmét tierischen Ursprungs bearbeiten und fur die
keine spezifischen Vorschriften gelten

Fur bestimmte Erzeugnisse tierischenspgungs (z. B. Honig) enthalt die
Verordnung keine spezifischen Vorséten. In solchen Fallen hat die
Bearbeitung der Lebensmittel tierischen Ursprungs nach den einschlagigen
Anforderungen der Verordnung (EQYr. 852/2004 sowie den allgemeinen
Vorschriften flr Erzeugnisse tierisatn Ursprungs der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 (insbesondere den Bestimmungen des Artikels 6 flr Erzeugnisse
von aul3erhalb der Gemeinschaft) zu erfolgen.

Da der Anhang lll der Verordnung @ Nr. 853/2004 fir diese Erzeugnisse
keine Anforderungen enthélt, bendétigdBetriebe, die solche Erzeugnisse
bearbeiten, weder eine Zulassung, noch missen sie die Lebensmittel
kennzeichnen.

Unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fallende Erzeugnisse

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gilt ausschlielich fimverarbeitete
Erzeugnisse und Verarbeitungserzeugnigseschen Ursprungs.

e Eine (nicht erschopfende) Listaler unverarbeiteten Erzeugnisse
tierischen Ursprunggyemald der Begriffsbestimung in Artikel 2 Absatz 1
Buchstabe n) der Verordnung (EG) Nr. 852/2004] findet sich in Anhang |
dieses Dokuments.

e Eine (nicht erschopfende) Liste d€erarbeitungserzeugnisse tierischen
Ursprungs [gemall der Begriffsbestimmung in Artikel2 Absatz 1
Buchstabe 0) der Verordnung (EG).I862/2004] findet sich in Anhang Il
dieses Dokuments.

Bei der Feststellung, ob ein Erzeugnis tierischen Ursprungs verarbeitet oder
unverarbeitet ist, sindalle einschlagigen Begriffsbestimmungen in den
Hygienevorschriften, insbesondere die Artikel 2 der Verordnung (EG)

Nr. 852/2004 enthaltenen Begriffisstimmungen von ,Verarbeitung®,
zunverarbeitete Erzeugnisse” und ,Vdraitungserzeugnisse®, sowie die in
Anhang | Abschnitt 7 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 enthaltenen
Begriffsbestimmungen bestimmter Veraitnngserzeugnisse zu beachten. Die
Zusammenhange zwischen diesen Bigpestimmungen werden die jeweilige
Entscheidung beeinflussen.
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3.4.

3.5.

Lebensmittel, die sowohl Erzeugnisgdlanzlichen Ursprungs als auch
Erzeugnisse tierischen Ursprungs enthalten

Sofern nicht ausdricklh anders angegebeqilt die Verordnung nicht fir
Lebensmittel, die sowohl Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs als auch
Verarbeitungserzeugnisgerischen Ursprungs enthalteBieser Ausschluss
vom Geltungsbereich der Verordnung griinalgf der Erkenntnis, dass tierische
Ausgangserzeugnisse durch die drung (EG) Nr. 852/2004 kontrolliert
werden kdnnen, ohne dass die Notwghdit spezifischerer Anforderungen
besteht. Artikel 1 Absatz 2 der @dnung (EG) Nr. 852004 schreibt jedoch
ausdrucklich vor, das¥erarbeitungserzeugnisse_tierischen Urspr u s

zur Herstellung vorLebensmittelnverwendet werderdie sowohl Erzeugnisse
pflanzlichen Ursprungs als auch Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs
enthalten und nicht unter den GeltungsbeEh der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 fallen, im Einklang mit deAnforderungen dieser Verordnung
gewonnen und bearbeitet werden mussen, das heil3t:

e Milchpulver zur Herstellung von Eistm muss gemald den Anforderungen
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gemnen werden, doch die Herstellung
bestimmter Eiskrems unterliegt eéBestimmungen der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004;

e Fleischerzeugnisse zur Heiddtag von Pizza missen gemal den
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gewonnen werden, doch
die Herstellung von Pizza unterliegen Bestimmungen der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004.

Anhang Ill vermittelt einen Uberblick Uber den Geltungsbereich der
Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EB). 853/2004. Dieser Uberblick ist
nicht erschopfend und hat daher rein inativen CharakterSein Inhalt wird
unter Umstanden zu tberprifen seugnn entsprechende Erfahrungen mit den
neuen Vorschriften vorliegen.

Anmerkung:Stellt ein Betrieb sowohl Lebgsmittel tierischen Ursprungs als
auch andere Lebensmittel her, so katas Lebensmittelunternehmen das fur
Lebensmittel tierischen Ursprungs vesghriebene Identitskennzeichen auch
auf den anderen Lebensmitteln anbringen (siehe Anhang Il Abschnitt | Teil B
Nummer 7 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Einzelhandel

Sofern nicht ausdriicklich anders angegebeilt, die Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 nicht fir den EinzelhandAltikel 1 Absatz 5 Buchstabe a)].

Die Definition des Begriffs ,Einzelhadel” ist in Artikel 3 Nummer 7 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 niedelggt und lautet wie folgt:
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. Einzelhandel: die Handhabung und/odeBe- oder Verarbeitung von
Lebensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den
Endverbraucher; hierzu gehérenVerladestellen, Verpflegungsvorgange,
Betriebskantinen, Grof3kiichen, Restmis und ahnliche Einrichtungen der
Lebensmittelversorgung, Laden, Sumparkt-Vertriebszentren und
Grol3handelsverkaufsstellen®.

Wie in den Erwagungsgrinden 12 und d&d Verordnung (EG) Nr. 853/2004
dargelegt, wurde diese Definition,ediGrol3handelstatigkeiten mit einschliel3t,
fur die Ziele der Lebensmittelhygiene als weit gefasst erachtet. In Bezug auf
die Lebensmittelhygiene sollte der BéfysEinzelhandel* generell auf folgende
Bedeutung eingegrenzt werden: ,Tatigkejtdie den Verkauf bzw. die Abgabe
von Lebensmitteln tierischen Ursprungs direkt an deéndverbraucher
betreffen®. Das heil3t:

e FUr Tatigkeiten, die den Verkauf bzw. die Abgabe von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs direkt an démndverbraucher betreffen, wirden die
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 ausreichen. Gemal3 der
Definition von ,Einzelhandel” schli® der Begriff ,Tatigkeiten® die
Verarbeitung (z. B. die Zubeateng von Backwaren, die Erzeugnisse
tierischen Ursprungs enthalten, oder Herstellung von Fleischerzeugnissen
in einer lokalen Fleischerei) ariWerkaufsort vor der Abgabe an den
Endverbraucher mit ein.

e Fur GroRRhandelstatigkeiten (d. h. flalle, in denen ein Grof3- oder
Einzelhandelsunternehmen Lebensmitiiischen Ursprungs an ein anderes
Unternehmen abgibt) gilt die Vadnung (EG) Nr. 853/2004 mit folgenden
Ausnahmen:

o GrofRhandelstéatigkeiten, die sichfadie Lagerung und den Transport
beschranken. In diesem Fallltge die Anforderungen der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 und die Temperatarschriften der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004;

o0 Bei der Abgabe handelt es sich nach innerstaatlichem Recht um eine
nebensédchliche Tatigkedtines Einzelhandelsunternehmend lokaler
Ebene von beschranktem Umfamwgobei die Abgabe hauptsachlich an
den Endverbraucher erfolgt. Inediem Fall findet ausschlief3lich die
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anwendung.

Die Mitgliedstaaten konme jedoch gemafd Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe c)
MalRnahmen treffen, um die Anfordeigen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
auf in ihrem Gebiet gelegene Einzahdelsunternehmen auszudehnen, auf die
diese sonst keine Anwendung finden wirden. Dabei sollten sich die
Mitgliedstaaten an den allgemeinen Grundsatzen des Lebensmittelrechts
orientieren, d. h. dem Grundzgater VerhaltnismaRigkeitnd der Notwendigkeit
risikobasierter Vorschriften.
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3.6.

Der Begriff ,nebenséachliche Téatigkeit aufkialer Ebene von beschranktem
Umfang gemal Artikel 1 Absatz 5 Bucledbe b) Ziffer ii der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004

Diese Formulierung gestattet echten Einzelhandelsbetrieben, die den
Endverbraucher versorgen (z. B. Fleischern), die Abgabe von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs an ein andereszElhandelsunternehmen ausschlief3lich
nach den Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004. Die
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (z. B. die Zulassung des
Betriebs, Anbringen eines Identitdtskennzeichens) wiirden in diesem Fall keine
Anwendung finden.

Allgemein ausgedrickt: Der Begriff ,nebenséchliche Tatigkeit auf lokaler
Ebene von beschranktem Umfang“ sollte die Beibehaltung der in| den
Mitgliedstaaten derzeit Ublichen Verfahren gestatten.

Der Begriff ,nebensachliche Tatigke#uf lokaler Ebene von beschranktem
Umfang” ist aus der Erkenntnis abzudgif dass Einzelhandelsunternehmen, die
in erster Linie den Endverbraucher \argen, ihre Erzeugnisse lokal vertreiben
sollten (selbst wenn der Bestimmungsort in einem anderen Mitgliedstaat liegt)
und somit keinen Fernhandel been, der, insbesondere was die
Transportbedingungen und die Anfordegen an die Kihlkette angeht,
starkerer Beachtung und Uberwachumgdarf. Im Falle eines groRen
Mitgliedstaats stiinde es daher nicht in Einklang mit der Verordnung, den
Begriff ,nebensachliche Tatigkeiauf lokaler Ebene von beschranktem
Umfang® geografisch auf das gesamtGebiet dieses Mitgliedstaats
auszudehnen.

Eine nahere Erlauterung des Begriffedet sich im 13. Erwadgungsgrund, wo es
heil3t, dass diese Lieferungen nur eikéxinen Teil der Geschaftstatigkeit des
Unternehmens ausmachen, die belieferten Unternehmen sich in seiner
unmittelbaren Nachbarschaft befindend die Lieferungen sich auf bestimmte
Arten von Erzeugnissen oder Untehmen beschréanken sollten.

In einigen Féllen erzeugen EinzelhanderB. Fleischer) unter Umstanden (in
absoluten Werten) kleine Mengen an Lebensmitteln, die grofRtenteils an
Cateringbetriebe oder anddinzelhandelsunternehmen abgegeben werden. In
solchen Fallen stiinde es in Einklamgt der Zielsetzung der Verordnung, die
Beibehaltung traditioneller Vergbsmethoden zu ermoglichen, wenn der
Ausdruck ,nebensachlich® auch die Bedeutung ,kleine Mengen® umfassen
wurde. Dieser Ausdruck sollte daher als kleine Menge an Lebensmitteln
tierischen Ursprungs in absoluten Werteder als Kkleiner Teil der
Geschaftstatigkeit des Unternehmenssgelegt werden. Die Kombination der
drei in der Verordnung festgelegten Krie: durfte in den meisten Fallen eine
angemessene Beurteilung der Sachlage ermdglichen.



3.7.

Unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fallende Primé&rproduktion

Fur bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs wird der in der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 verwendete BegrifPrimarproduktion® in der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 wie folgt prazisiert:

Lebende MuschelpAnhang Il Abschnitt VIINummer 4 Buchstabe a)]

In Bezug auf lebende Muscheln umfasst die Priméarproduktion Arbeitsgénge, die
vor dem Eintreffen der lebenden Btiheln in einem Versand- oder
Reinigungszentrum oder einem Bearbeitungsbetrieb erfolgen.

FischereierzeugnissgAnhang Il Abschnitt VIII Ziffer 4 und Anhang I
Abschnitt VIII Nummer 3 Buchstaben a) und b)]

In Bezug auf Fischereierzeugnissafasst die Primarproduktion

e das Zlchten, Fangen und Sammelmeleer Fischereierzeugnissaig Suf3-
oder Salzgewasseyim Hinblick auf ihr Inverkehrbringen;

¢ folgende damit zusammenhangenden Arbeitsgénge:

0 Schlachten, Entbluten, Kopfen, Ausnehmen, Entfernen der Flossen,
Kidhlung und Umhillung fir die Beférderung, ausgefihrt an Bord von
Fischereifahrzeugen,

o die Beférderung und Lagerung volischereierzeugnissen, deren
Beschaffenheit nicht wesentlich verarndeurde, einsclrel3lich lebender
Fischereierzeugnisse, indehzuchtbetrieben an Land,

o die Beforderung von Fischereierzeugnisseraus( SuUR- oder
Salzgewassejnderen Beschaffenheit nicht sentlich verandert wurde,
einschlie3lich lebendeFischereierzeugnisse/om Produktionsort zum
ersten Bestimmungsbetrieb.

Rohmilch[Anhang Il Abschnitt IX Kapitel I]

Die Verordnung enthélt die vom Beb einzuhaltenden Vorschriften,
insbesondere zur Tiergesundheit und Elygiene in Milcherzeugerbetrieben,
sowie die fur Rohmilch geltenden Kriterien.

Eier [Anhang IlIl Abschnitt X Kapitel 1]

Die Verordnung regelt den Umgang mieHi im Erzeugerbetrieb und bestimmit,
dass diese sauber, trockamd frei von Fremdgeruch alten sowie wirksam vor
StoRen und direkter Sonneneiasiung geschitzt werden mussen.
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4.

4.1.

4.2.

4.3.

ZULASSUNG VONBETRIEBEN(ARTIKEL 4 DER VERORDNUNG)

Zulassungspflichtige Betriebe

Betriebe [mit Ausnahme solcher tBebe, die ledigth Primarprodukte
herstellen, Transporte tbernehmen, Hgresse lagern, deren Lagerung keiner
Temperaturregelung bedarf, oder andErezelhandelstatigkeiten als die, die
gemald Artikel 1 Absatz5 Buchstabe b) unter die vorliegende Verordnung
fallen, austben], die mit Erzeugnissemgehen, fir die die Anforderungen in
Anhang IIl der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 festgelegt sind, benétigen eine
Zulassung. Dies betrifft eine breite Rtdevon Betriebsstten, darunter auch
Betriebe, die unverarbeitete Ewmisse und Verarbeitungserzeugnisse
tierischen Ursprungs bearbeiten.

Eine nicht erschopfende Liste der Betriebskategorien, die gemafR der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 einer Zulassung bedirfen, findet sich in
Anhang 1V des vorliegenden Dokuments.

Da der Einzelhandel (Tatigkeiten, die den Verkauf bzw. die Abgabe von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs direkt an demdverbraucheibetreffen)
nicht in den Geltungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fallt,
bendttigen Einzelhandelsunternehmenach dieser Verordnung Kkeine
Zulassung.

Zulassung kleiner Betriebe

Neu ist, dass kleine Betriebe, die Labmittel tierischen Ursprungs bearbeiten,
von der zustandigen Behorde zugelassen werden mussen.

Die Zulassungskriterien fir solche tBebe entsprechen weitgehend den
Anforderungen, die bereits bisherrfisie gegolten haben. Diese neue
Anforderung durfte daher keine grol3ersauliche Belastung darstellen, wenn
diese Betriebe bereits bisher dier féie geltenden EU-Vorschriften Uber
Lebensmittelhygiene beachtet habenBz die Richtlinien 64/433/EWG und
77/99/EWG).

Anmerkung:

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 scHiie den Einzelhandel (d. h. die
Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von Lebensmitteln und ihre
Lagerung am Ort des Verkaufs) aus ihrem Geltungsbereich aus. Dies
bedeutet, dass fir die Herstellung und den Verkauf von Kase in einem
Einzelhandelsbetrieb (z. B. in einel@andwirtschaftlichen Betrieb) nur die
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 gelten, d. h., es ist eine
Registrierungjedoch keine Zulassurdes Betriebs erforderlich.

Fleisch von Tieren, die in einem landtgchaftlichen Betrieb geschlachtet
werden

Schlachtungen in landwirtschaftlich&etrieben sind gemald den einschlagigen
Vorschriften der Verordnung (EQJr. 852/2004 und den in der Verordnung
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4.4.

(EG) Nr.853/2004 niedergelegten spezifischen
Lebensmittelhygienevorschriften fur die Fleischerzeugung vorzunehmen. Diese
sehen unter anderem vor, dass Schlathdbe von der zustédndigen Behérde
zugelassen sein mussen.

Wo die Auffassung besteht, dass @ieden Verordnungen (EG) Nr. 852/2004
und (EG) Nr. 853/2004 genannten Anforglegen hinsichtlich der Infrastruktur

fur Schlachtungen in landwirtschaftlichen Betrieben unverhaltnismafig sind,
kbénnen die Mitgliedstaaten diese Anforderungen gemdafl dem einschlagigen
Verfahren nach Artikel 13 der Vermung (EG) Nr. 852/2004 bzw. Artikel 10

der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 anpassen.

Anmerkungen:

e Die direkte Abgabekleiner Mengen von Fleisch von Gefligel und
Hasentierendie im landwirtschaftlichen Beéb geschlachtet wurden, durch
den Erzeuger an den Endverbraucher oder an  Ortliche
Einzelhandelsunternehmen, die diesesigeh direkt an den Endverbraucher
abgeben, fallt nicht unter dieVerordnung (EG) Nr.853/2004. Die
Mitgliedstaaten erlassen einzelstaatliche Rechtsvorschriften, um die
Sicherheit dieser Art von Fleisch zgewahrleisten [Artikel 1 Absatz 3
Buchstabe d) der Verordnung].

e Im Falle der ,Schlachtung fur den haudhien privaten Verbraucherfolgt
diese durch eine Privatperson, die nicht als Lebensmittelunternehmer
erachtet werden kann. Zudem wircelsch aus solchen Schlachtungen nicht
in Verkehr gebracht. Schlachtungem fien hauslichen privaten Verbrauch
fallen daher nicht in den Geltungsbereich der Verordnungen (EG) Nr.
852/2004 und (EG) Nr. 853/2004. Die Mitgliedstaaten kénnen fir diese Art
von Schlachtung einzelstaatliche Vorschriften erlassen.

Zulassung von Kihllagern

Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe ajler Verordnung (EG) Nr. 853/2004 legt
Folgendes fest: Sofern nicht ausdricklich nmlers angegeben, gilt diese
Verordnung nicht fur den Einzelhandel.

Da Kuhllager im weiteren Sinne der Definition in Artikel 3 Nummer 7 der
Verordnung (EG) Nr.178/2002 als Eglhandelseinrichtungen betrachtet
werden konnten, wéare dam unter Umstanden d&chluss zu ziehen, dass

Kihllager grundsatzlich nicht untelie Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fallen

und somit keiner Zulassung durch diest&indigen Behoérden bedirfen (siehe
Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe dgr Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Allerdings nennt die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in Bezug auf die Lagerung
in Kdhllagern Anforderungen, aus denen zu folgern ist, dass Tatigkeiten im
Zusammenhang damausdricklichin den Geltungsbereich der Verordnung
fallen, z. B.:

e Anhang lll Abschnitt | Kapitel VII der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
enthélt Anforderungen fir die Lageruagn Fleisch in Kuhllagern, weshalb
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4.5.

4.6.

Kihllager fur Fleisch zu den Betben zéhlen, in denen Erzeugnisse

gehandhabt werden, fur die Anhang Il der Verordnung Anforderungen
festlegt. Solche Betriebe missen viber zustéandigen Behorde zugelassen

sein;

e Artikel 4 der Verordnung (EG) NB53/2004 schliel3t die Lagerung von
Erzeugnissen, deren Lagerung legin Temperaturregelung bedarf,
ausdricklich von der Zulassungspilic aus, wobei allerdings davon
ausgegangen wird, dass mit der Kihllagerung befasste Betriebe
zulassungspflichtig sind.

Kihllager bedirfen somit einer Zulassung, wenn sie fir Tatigkeiten genutzt
werden, fur die Anhang Ill der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Anforderungen
festlegt.

Im Lichte des Artikels 1 Absatz 5 Buchstabegil) die Verordnung allerdings
nicht fir Kudhllager, die von nichtuinter die Verordnung fallenden echten
Einzelhandelsverkaufsstellen betrieben werderd Kuhllager, die im Rahmen
von Grol3handelstatigkeiten genutzt werdeie sich auf die Lagerung oder den
Transport beschranken, bendtigennkeZulassung, unterliegen aber dennoch
den Temperaturanforderungen. Umfasdén Grol3handelstatigkeiten mehr als
Lagerung und Transport (z. B. Wiedarhillung) gelten die Kuhllager als
zulassungspflichtige Betriebe gemaf Artikel 4.

Wiederumhullungsbetriebe

In Wiederumhillungsbetrieben werdé&mzeugnisse tierischen Ursprungs, die
zuvor in einem anderen Betrieb umhullt wurden, neu umhdllt. Solche Ent- und
Wiederumhallungstatigkeiten kénnen mit Tatigkeiten wie zum Beispiel dem
Zerschneiden und Zerlegen von Lebensmitteln kombiniert sein.

Wiederumhullungsbetriebe bearbeiteunverpackte Erzeugnisse tierischen
Ursprungs. Es ist davon auszugehen, dass diese Betriebe, wenn sie mit
Erzeugnissen tierischen Ursprungs umgehen, die von Anhang lll der
Verordnung erfasst werden, in den @elisbereich von Artikel 4 Absatz 2 der
Verordnung fallen, also eine Zulassungqéiggen. Hierbei handelt es sich um
einen logischen Ansatz, da auf dereBb solcher Betriee neue Risiken
auftreten kdnnen.

Um die Ruckverfolgbarkeit zu gewéhrleisten, sollten Lebensmittelunternehmer
Erzeugnisse tierischen Ursprungs, diaArederumhillungsbetrieben bearbeitet
wurden, nur dann in Verkehr bringen, wenn diese mit dem
Identitatskennzeichen des béfieaden Betriebs versehen sind.

GroRRmarkte

Aus Artikel 3 Absatz 3 der Veronding (EG) Nr. 854/2004 geht hervor, dass
Grolimarkte, die Erzeugnisserischen Ursprungs hstellen, einer Zulassung
bedlrfen, damit sie ihre ErzeugnisseMarkehr bringen dirfen. Da in einem
GroBmarkt Teile der Infrastruktur um8lusristung (z. B. Wasserversorgung,
Kihllager) von mehreren Betriebseinhaitgemeinsam genutzt werden, scheint
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es angemessen, einer Person/Stelle dranteortung daflir zu Ubertragen, dass
die Hygienevorschriften fur diese gemeinsame Infrastruktur und Ausriistung
eingehalten werden.

5. TECHNISCHEFRAGEN
FLEISCH
5.1. Sauberkeit der Tiere

Die Anforderung, dass die Tiere saubansaissen, wird an mehreren Stellen
der neuen Hygienevorschriften genannt:

e Die Landwirte missen geeignete Mafimen ergreifen, um die Sauberkeit
von Schlachttieren so weit wie migdp sicherzustellen (Anhang | Teil A
Abschnitt I Nummer 4 Buchstabe dgr Verordnung (EG) Nr. 852/2004);

e Schlachthausbetreiber muissen sicherstellen, dass die Tiere sauber sind
(Anhang lll  Abschnitt I Kapitel IV Nummer 4 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004);

e Der amtliche Tierarzt hat zu verifizieren, ob die Verpflichtung eingehalten
wird, daflir zu sorgen, da3sere, deren Haut oder Fso beschaffen ist, dass
ein nicht vertretbares Risiko einer Kontaminierung des Fleisches wéahrend der
Schlachtung besteht, erst nach voider Reinigung geschlachtet werden
(Anhang | Abschnitt Il Kapitel I' Nummer 3 der Verordnung (EG)
Nr. 854/2004).

Hintergrund dieser Anforderung sindlié& in denen die Kontaminierung von
Schlachtkérpern und anschlieRende Llredpeittelvergiftungen nachweislich auf
mangelnde Sauberkeit der Tiere zuriickzufihren waren.

Die Anforderung zielt darauf ab, eiféntaminierung des Fleisches wahrend
der Schlachtung zu verhindern und o gewéhrleisten, dass die im
Gemeinschaftsrecht festgelegten mikrobiologischen Kriterien erfullt werden.

Die hierfur notigen Mittel zu fiden ist Aufgabe der betroffenen
Lebensmittelunternehmer. Dieses Ziel kann auf unterschiedliche Weise erreicht
werden, beispielsweise durch

e grundliches Saubern der Tiere,

e Sortieren der Tiere nach Saubsitk und Festlegung eines geeigneten
Schlachtverfahrens,

e Verfahren zum hygienischen Zurichte(,dressing”) der Tiere, um die
Schlachtkérper vor unnétiger Kontaminierung zu schiitzen,

e sonstige geeignete Verfahren.
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5.2.

5.3.

Leitfdden fur eine gute Verfahrensprakiénnten den Schlachthausbetreibern
bei der Festlegung der jeweiligen Methode eine Hilfe sein.

Es obliegt der zustandigen Behérde ttaerprifen, ob die von den Betreibern
entwickelten Verfahren ordnungsgemal’ durchgefthrt werden.

Stallungen und Wartebuchten

Anhang Ill Abschnitt | Kapitel I Nummer 1 Buchstabe a) der Verordnung legt
Folgendes fest:Schlachthdfe missen Uber ausreichend grof3e und hygienische,
leicht zu reinigende und zu desmdrende Stallungen oder, falls die
klimatischen Bedingungeres erlauben, entsprechende Wartebuchten zur
Unterbringung der Schlachttiere véden. Diese Einrichtungen mussen mit
Anlagen zum Tranken und erforderlichdisfaum Fittern der Tiere ausgestattet
sein.”

Wie bei anderen Anforderungen ist aumi der Entscheidung tber die Art der
Stallungen oder Wartebuchten d&rundsatz der Verhaltnismagigkeit zu
beachten. Bei kleinen Schlachthausern, in denen nur wenige Tiere geschlachtet
werden, besteht keine Notwendigkedine komplizierte oder ausgedehnte
Infrastruktur zu fordern, und die Amjan zum Tranken und gegebenenfalls
Futtern konnen einfacher Natur sém B. mobile Einrichtungen).

Vorrichtungen far die Sterilisierung von Messern

Anhang 11l Abschnitt | Kapitel I Nummer 3 der Verordnung schreibt vor, dass
Schlachthauser tGper Sterilisationsvorrichtungen fir Arbeitsgerate mit einer
Wassertemperatur von mindestens 82d@er ein alternatives System mit
gleicher Wirkung verfigémussen.

Betreiber kleiner Schlachthauser haben Bedenken gedulRert, dass diese
Anforderung im Hinblick auf die 8tilisierung von Messern mehrere
Vorrichtungen in der Schlachthakeforderlich machen kénnte.

Die Anforderung soll gewahrleisten, dakss Fleisch nicht dah Arbeitsgeréate,
z. B. Messer, kontaminiert wird. Dies&sel kann auf unterschiedliche Weise
erreicht werden, beispielsweise

e die Bereitstellung von Stdisationsvorrichtungen fiMesser an zentralen,
fur die Arbeiter direkt zuganglichenefien in den Schlachthdusern, Solche
Vorrichtungen kdnnen fur gro3ere Schlachthduser die geeignete Lésung sein;

e die Sterilisierung einer aweichenden Anzahl von Mesgén einem einzigen
Arbeitsgang, um sicherzustalle dass wahrend des gesamten
Schlachtvorgangs saubere Messer zur Verfigung stehen. Diese Lésung kann
fur Schlachthduser mit geger Kapazitat sinnvoll sein.
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5.4.

5.5.

Beférderung von Fleisch bei Temperaturen, die die Herstellung bestimmter
Erzeugnisse ermoglichen muss

Anhang | Kapitel XIV Nummer 66 der Ritdmie 64/433/EWG legt Folgendes
fest:

.Frisches Fleisch ist nach der Fleisantersuchung sofort zu kihlen; die
Innentemperatur der Tierkdrper und der Teilstlicke ist konstant auf hdchstens
7 °C und die der Nebenerzeugnisse der&ittiling konstant auf hdochstens 3 °C

zu halten.

Fur die Beforderung des Fleisches zu in unmittelbarer Nahe des
Schlachtbetriebs gelegenen Zerlegungsbleen oder Fleischereien kdnnen die
zustandigen Behorden aus techhie Grinden der Fleischreifung
Einzelfreistellungen von dies Auflage gewahren, sofern die Befdrderung nicht
langer als zwei Stunden dauert.”

Die Kommission wurde hierzu verschiedentlich von Lebensmittelunternehmern
befragt, die beflirchten, dass diese Mabtkeit nicht in die Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 Ubernommen worden ist. Die Moglichkeit, Freistellungen von
dieser Temperaturanforderung fur ddeférderung von Fleisch zu gewahren,
wurde jedoch aufrechterhalten und in  Anhdihg Abschnittl
Kapitel VIl Nummer 3 dieser Veronding sogar noch wie folgt erweitert:

.Fleisch muss vor der Beforderung auf die in Nummer 1l angegebene
Temperatur abgekihlt werden, die wahrend der Beftérderung beibehalten
werden muss. Allerdings kann die Beforderung mit Genehmigung der
zustandigen Behorde auch durchgefiihrt werden, dm_ Herstellung
bestimmter Erzeugnisse zu erméglicherrausgesetzt, dass

a) dieser Transport im Einklang mit den von der zustandigen Behorde
erlassenen Vorschriften betreffend den Transport von einem gegebenen
Betrieb zu einem anderen erfolgt

und

b) das Fleisch den Schlachthof odden Zerlegungsraum, der sich am
gleichen Ort wie die Schlachtanlagefindet, unmittelbar verlasst uder
Transport nicht mehr als zwei Stunden datlert

Der Begriff ,Bestimmte Erzeugnisse* beichnet jedes Erzeugnis, fur das die
zustandige Behorde eine Zulassungeitr und Anforderungen festlegt, die
einzuhalten sind.

Fleischabschnitte, die beim Zeglen und Zerschneiden anfallen

Anhang Ill Abschnitt V Kapitel I Nummer Buchstabe c) Ziffer i) schreibt vor,
dassdie Rohstoffe fur die Herstellung von Hackfleisch bzw. Faschiertem nicht
aus Fleischabschnitten, die beirderlegen und Zerschneiden anfallen
(ausgenommen ganze Muskelstticke), stammen durfen
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5.6.

Da der Begriff ,scrap” sowohl ,kleine 8tke" als auch ,Abfall“ bedeuten kann,
wurde mehrfach um Klarung gebeten, waser dem Begriff ,keischabschnitte,
die beim Zerlegen und Zerschneiden anfallen“ zu verstehen sei.

Aus allgemeiner Sicht erseint es nicht logisch, gesstaugliche Erzeugnisse
nicht fir den menschlichen Verzehr zuzulassen. Die Verwendung kleiner (beim
Zerlegen und Zerschneiden anfallender) genusstauglicher Fleischstlcke fur die
Herstellung von Hackfleisch bzw. Fésertem sollte daher kein Problem
darstellen, sofern die mikrobiologisch@ualitdt des Hackfleisches bzw.
Faschierten jederzeit gewdgistet ist und die Stiicke aus ganzen Muskelstiicken
stammen.

Evaluierung der Informationen ru Lebensmittelkette durch den
Schlachthausbetreiber

In Bezug auf die Informationen zur Lebensmittelkette legt Anhang I
Abschnitt Il Nummer 5 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fest, dass
Schlachthausbetreiber, die Tiere aumd8chlachthofgelande annehmen wollen,
die entsprechenden Informationen zubérsmittelkette evaleren und diese
dem amtlichen Tierarzt unverziglich zur Verfliigung stellen missen.

Praktisch bedeutet dies, dass der &dthausbetreiber die ihm vorliegenden
Informationen auf ihre Vollstandigkeit, Richtigkeit sowie daraufiiirerprifen
soll, ob sie ihm eine siene Entscheidung ermoglicheles wird jedoch keine
professionelle Evaluierung der Infortitmen von ihm verlangt, da diese nur
vom amtlichen Tierarzt vorgenommen werden kann.

MILCH UND MILCHERZEUGNISSE

5.7.

5.8.

Identitatskennzeichen

Es scheint im Milchsektor tblich zu sein, mehrere ldentitdtskennzeichen auf ein
und derselben Packung anzubringen, emem Hinweis, welches Kennzeichen
Geltung hat.

Der Wortlaut der Verordnung (EG) N853/2004 scheint einer solchen Praxis
nicht entgegenzustehen.

Automatische Melkanlagen

Anhang lll Abschnitt IX Kapitel | Teil [I Unterabschnitt B Nummer 1
Buchstabe b) der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 legt fest, disdvilch jedes
Tieres vom Melker oder nach einer Methode zu gleichen Ergebnissen fuhrt,
auf organoleptische sowie abnorme physikalisch-chemische Merkmale hin
kontrolliert wird".

Ublicherweise unterzieht déelker die Milch jedes Eres einer Sichtpriifung.
Es konnen auch andere Methodene diu gleichen Ergebnissen fluhren,
angewandt werden.
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5.9.

5.10.

Andere Methoden sind in jedem Faforderlich, wenn zum Melken voll
automatisierte Melkanlagen eingesetztrades. Insbesondere wéare es sinnvaoll,
wenn die automatischen Melkanlagen Milch mit abnormen Merkmalen
automatisch erkennen und diese von der Milch fir den menschlichen Verzehr
trennen kénnten. Eine ISO-Norm flrtamatische Melkanlagen befindet sich
derzeit in Arbeit und stelvoraussichtlich im Hedast 2005 zur Verfiigung. Diese
wird auch die Methoden zur W lprifung der Milch auf abnorme
organoleptische oder phialisch-chemische Merkmale enthalten.

Entwurf fir das 1ISO-Dokument automatischen Melkanlagen:
e Automatic milking installations — Rglirements and testing (ISO/CD 20966)
Etikettierung

Anhang Il Abschnitt IX Kapitel IV der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 schreibt
im Zusammenhang mit der Richtlind®00/13/EG die Etikettierung von
Rohmilch und Rohmilcherzeugnissen vor, wenn sie fur den menschlichen
Verzehr bestimmt sind. Dabei musshe Etikettangaben von Erzeugnissen, die
mit Rohmilch hergestellt werden, bis zum Ort des Verkaufs gelangen. Sie
werden dem Verbraucherur Verfigung gestellt, damit dieser seine Wahi
treffen kann. Die Informationen kénnenunterschiedlicher Form, z. B. auf der
Verpackung, in einem Beipackzettel, algm Etikett oder einem Klebestreifen,
zusammen mit dem betreffenden Erzesgrder im Zusammenhang mit diesem
bereitgestellt werden.

Der in Nummer 1l Buchstabe b) dieses Kapitels verwendete Begriff
.physikalische oder chemische Behandlung® bezeichnet die Behandlung zur
Verringerung der mikrobiogischen Risiken im Zusammenhang mit Rohmilch
oder Rohmilcherzeugnissen & Mikrofiltrierung).

Kriterien fuir Kuhmilch

Anhang 11l Abschnitt IX Kapitel [l Nummef Buchstabe b) schreibt vor, dass
verarbeitete Kuhmilch, die zur Herteng von Milcherzeugnissen verwendet
wird, bei 30 °C eine Keimzahl von weniger als 100 000 pro ml haben muss.
Hintergrund dieser Anforderung ist d&dmstand, dass verarbeitete Kuhmilch
(z. B. pasteurisierte Milch), die aloRstoff verwendet wird, diesen Grenzwert
einhalten muss, bevor sie in eine n&erarbeitungsstufe gelangen darf. Es ist
somit nicht vorgesehen, dass Milch, die sich bereits in einer neuen
Verarbeitungsstufe  (B. durch Beigabe zusatzlicher Flora zur
Weiterverarbeitung — Herstellung voroghurt oder Kéase) befindet, dieses
Kriterium erfiillen muss.
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ANHANG |
Nicht erschopfende Liste der unveb&iteten Erzeugnisse tierischen
Ursprungs

— Frisches Fleisch/Hacldisch bzw. FaschierteSeparatorenfleisch
— Unbehandelte Darme, Magen und Blasen

— Fleischzubereitungen, die nicht verarbeitet wurden

— Blut

— Frische Fischereierzeugnisse

— Lebende Muscheln, StachelhautBtanteltiere und Meeresschnecken
— Rohmilch

— Ganze Eier und Flussigei
— Froschschenkel

— Schnecken

— Honig

— Sonstige

Ein unverarbeitetes Erzeugnis tmeinem Erzeugnis pflanzlichen
Ursprungs bleibt ein Rohstoff, z. B.

— Spield mit frischem Fleisch und Gemtse

— Zubereitungen von frischen Fischereierzeugnissen (z.B.

Fischfilets) mit Lebensmiein pflanzlichen Ursprungs

Anmerkungen:

e Unverarbeitete Erzeugnisse kdnnen aRohstoffé eingestuft werden, d. h., sie

wurden Kkeiner Verarbeitung unterzogen (d.h. einer Malnahme, die das

ursprungliche Erzeugnis wesentlictverandert, einschlie@lich Erhitzung,
Rauchern, Pokeln, Reifen, Trocknen, Maeren, Extrahieren, Extrudieren oder
einer Kombination dieser Verfahren)iefgefrorene Erzeugnisse tierischen
Ursprungs bleiben unverarbeitete Erzeugnisse.

e Frisch® in Bezug auf Fleisch bezé&inet Fleisch, das zur Haltbarmachung

ausschlie3lich gekuhlt, tiefgefroren odsrhnellgefroren wurde, einschliel3lich in
kontrollierter Atmosphéare vakuumverpacktes Fleisch.

e Frisch® in Bezug auf Fischereierzeugnisse bezeichnet unverarbeitete

Fischereierzeugnisse, ganz oder zubeteignschliellich vakuumverpackter

oder unter modifizierten atmospharisohBedingungen verpackter Erzeugnisse,

die zur Haltbarmachung lediglichekihlt und keiner weiteren Behandlung
unterzogen worden sind.
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ANHANG 11

Nicht erschopfende Liste der Valeeitungserzeugnisse tierischen

Ursprungs

Verarbeitungserzeugnisse werdenwganen, indem Rohstoffe eing
Verfahren wie etwa Erhitzen, R&uan, Pdkeln, Reifen, Trockne
Marinieren usw. unterzogen werdeBas Verfahren muss zu ein
wesentlichen Veranderung des uispglichen Erzeugnisses fuhren.

— Fleischerzeugnisse (Schinken, Salami usw.)

— Verarbeitete Fischereierzeugniggeraucherter Fisch, marinierts
Fisch usw.)

— Milcherzeugnisse (warmebehareMilch, Kase, Joghurt usw.)

— Eiprodukte (Eipulver usw.)

— Ausgelassene tierische Fette

— Grieben

— Gelatine

— Collagen

— Behandelte Darme, Bgen und Blasen usw.

Zu den Verarbeitungserzeugnissen zahlen auf3erdem:

e eine Kombination aus Verarbeitungzeugnissen, z. B. Kéase m
Schinken

e Erzeugnisse, die mehrere Veba@itungsschritte durchlaufe
haben, z. B. Kase awpasteurisierter Milch

Es kdnnen Stoffe zugefligt werdene dipezielle Merkmale verleihe
z. B.

— Wurst mit Knoblauch
— Joghurt mit Obst
— Kéase mit Krautern

n,
er

t

n

Anmerkung:

e Zu den Verarbeitungserzeugnissen konnen dastimmte Fleischzubereitungen wie

mariniertes und gepokeltes Fleisch zahlen.

16

EN



ANHANG 111

Klassifizierung nach Tatigkeit

t

iSe

iten
)S

Tatigkeit Verordnung | Risiko Nicht erschopfende Liste von Beispielen
(EG) Nr.
Zubereitung von 852/2004 Das hiermit verbundene Risikp Lebensmittelkonserven aus verarbeitetem Fleisch m
Lebensmitteln kann durch die Umsetzung der Gemus_e ) , )
pflanzlichen Bestimmungen der Verordnung Z.ub.ereltung von Plzzasmve__rarbelteten Zutaten
Ursprungs mit (EG) Nr. 852/2004 kontrolliert tierischen Ur_sprungs (_z. Base, verarbeiteter Fisch
Verarbeitungserzeug: werden. oder verarbeitetes Fleisch)
nissen tierischen Herstellung von Suppe mit Fleischextrakten
Ursprungs ung
gemeinsame
Weiterverarbeitung
Zubereitung vor) 852/2004 Das hiermit verbundene Risiko Zubereitung belegter Brotchen mit Schinken oder K4
Lebensmitteln kann durch die Umsetzung der Herstellung bestimmter Speiseeiskrems aus
pflanzlichen Bestimmungen der Verordnung verarbeiteter Milch (warmebehandelte Milch,
Ursprungs mit (EG) Nr. 852/2004 kontrollient Milchpulver)
Verarbeitungserzeug werden.
nissen tierischen Herstellung von Backwaren
Ursprungs _ ung Zubereitung oder Herstellung genussfertiger Mahlze
Inverkehrbringen aus Verarbeitungserzeugnissen tierischen Ursprung
dieser Lebensmittel (z. B. verarbeitetem Fleisch) und Gemuse
Herstellung von SiRwaren (z. B. Milchschokolade)
Herstellung von Mayonnaise aus Eiprodukten
17
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Zubereitung vorn 853/2004
Lebensmitteln
pflanzlichen
Ursprungs mit
Verarbeitungserzeug+
nissen tierischen
Ursprungs und
gemeinsame
Weiterverarbeitung

Es besteht dasselbe Risiko
bei der Herstellung verarbeite

Lebensmittel tierische
uUrsprungs, zB. von
Fleischerzeugnissen. Di

rechtfertigt die Anwendung d
Bestimmungen der Verordnu

e Aus Gemiuse und frischem Fleisch hergestellte

ie X
Lebensmittelkonserven

r

e Aus Rohmilch hergestellte Eiskrem
s

r..
gSlehe Anmerkungen unter Punkt 3.4.

(EG) Nr. 853/2004. GemalR den
EU-Vorschriften bendétigt der

und Inverkehrbringen
dieser Lebensmittel

Lebensmitts
einem

betreffenden
kdnnen mit

Betrieb eine Zulassung, und die
betreffenden Lebensmittel
kdnnen mit eine
Identitatskennzeichen versehen
werden.
Zubereitung vor) 853/2004 Es besteht dasselbe Risiko wie °® Zubereitung von Spiefsenitmohem Fleisch/Fisch und
Lebensmitteln beim Umgang mif Gemuse
pflanzlichen Roherzeugnissen tierischen
Ursprungs mit Ursprungs, z. B. frischem
unverarbeiteten Fleisch. Gemal3 den EU-
Erzeugnissen Vorschriften bendtigt  der
tierischen Ursprungs Betrieb eine Zulassung, und die

o

C

|

Identitatskennzeichen versehen

werden.

EN

18

EN



EN

19

EN



EN

ANHANG IV

Nicht erschopfende Liste der zulasgspflichtigen Beiebskategorien

e Fleisch

>

>

>

Schlachthauser
Zerlegungsbetriebe

Landwirtschaftliche Betriebe, in demé&chlachtungen vorgenommen werden
(Ausnahme: direkte Abgabe klem®engen von Fleisch von Geflugel und
Hasentieren, die im landwirtschaftligh@etrieb geschlachtet wurden, durch
den Erzeuger an den Endverbraucher oder ortliche
Einzelhandelsunternehmen)

Wildverarbeitungsbetriebe

Betriebe, die  Hackfleisch/Fdsertes, Fleischzubereitungen  und
Separatorenfleisch herstellen

Betriebe, die Fleisclizeugnisse herstellen

e Lebende Muscheln

>

>

Versandzentren

Reinigungszentren

e Fischereierzeugnisse

>

>

Gefrier- und Fabrikschiffe

Betriebe an Land

e Milch und Milcherzeugnisse

>

>

Betriebe, die aus Rohmilch warmebetalte Milch sowie Milcherzeugnisse
herstellen

Betriebe die Milcherzeugnisse aus lisreverarbeiteterMilcherzeugnissen
herstellen (z. B. Butter aus pastewmiter Sahne, K&se aus pasteurisierter
Milch oder Milchpulver)

Milchsammelstellen

e Eiprodukte

>

Eiverarbeitungsbetriebe

e Froschschenkel und Schnecken
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» Betriebe, die Froschschenkel und Scheeckubereiten und/oder verarbeiten
Ausgelassene tierische Fette und Grieben

» Betriebe, die die Rohstoffe saram, lagern oder verarbeiten

Magen und Blasen

» Betriebe, die Blasen, Magen und Darme behandeln

Gelatine

> Betriebe, die die Rohstoffe verarbeiten

Collagen

> Betriebe, die die Rohstoffe verarbeiten

Betriebe, in denen obige Erzeugnisgederumhillt werden, unabhangig davon,
ob diese Tatigkeit in Verbdung mit anderen Tatigken wie Zerschneiden
oder Zerlegen erfolgt

Kahllager, die fur Tatigkeiten germit werden, fir die Anhang Ill der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004nforderungen festlegt

Grol3markte, die Erzeugnisse tsghen Ursprungs herstellen
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