Stand:08.08.2006

Entwurf
Verordnung zur Durchfihrung von Vorschriften des
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechtd

Vom 2007
Es verordnen auf Grund

- des 8 7 Abs. 1 Nr. 1, in Verbindung mit 8 13 ABd\r. 1, und Abs. 2 Nr. 1 des Lebensmit-
tel- und Futtermittelgesetzbuches in der Fassun@dkanntmachung vom 26. April 2006
(BGBI. I S. 945) das Bundesministerium fur Erndlgutandwirtschaft und Verbraucher-
schutz im Einvernehmen mit den BundesministerieWfirtschaft und Technologie und
fur Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit,

- des § 13 Abs. 1 Nr. 1 bis 4 und 6 und Abs. 4INBuchstabe a, b und d, des § 34 Satz 1,
auch in Verbindung mit Satz 2, des § 35 Nr. 1 bide® § 36 Satz 1 Nr. 1 bis 4, auch in
Verbindung mit 8 70 Abs. 8, sowie des 8 37 Absauch in Verbindung mit Abs. 2, des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches das Bsmhisterium fir Ernahrung, Land-

0 Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien:

1. Richtlinie 96/3/EG der Kommission vom 26. Januar 1996 uber eine Ausnahmeregelung von einigen Bestimmungen der
Richtlinie 93/43/EWG des Rates uUber Lebensmittelhygiene fur die Beférderung von Olen und Fetten als Massengut auf dem
Seeweg (ABI. EG Nr. L 21 S. 42).

2. Richtlinie 96/22/EG des Rates vom 29. April 1996 Uber das Verbot der Verwendung bestimmter Stoffe mit hormonaler bzw.
thyreostatischer Wirkung und von -Agonisten in der tierischen Erzeugung und zur Aufhebung der Richtlinien 81/602/EWG,
88/146/EWG und 88/299/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 3), gedndert durch die Richtlinie 2003/74/EG des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 22. September 2003 (ABI. EU Nr. L 262 S. 17).

3. Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 Uber KontrollmaRnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer
Rucksténde in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG
und der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10), zuletzt geandert durch die Verordnung (EG)
Nr. 882/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ABI. EU Nr. L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1).

4. Richtlinie 97/78/EG des Rates vom 18. Dezember 1997 zur Festlegung von Grundregeln fir die Veterinarkontrollen von aus
Drittlandern in die Gemeinschaft eingefuhrten Erzeugnissen (ABI. EG 1998 Nr. L 24 S. 9), geandert durch die Verordnung (EG)
Nr. 882/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ABI. EU Nr. L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1).

5. Richtlinie 98/28/EG der Kommission vom 29. April 1998 uber die Zulassung einer Abweichung von bestimmten Vorschriften der
Richtlinie 93/43/EWG uber Lebensmittelhygiene bei der Beférderung von Rohzucker auf See (ABI. EG Nr. L 140 S. 10).

6. Richtlinie 2003/99/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 17. November 2003 zur Uberwachung von Zoonosen
und Zoonoseerregern und zur Anderung der Entscheidung 90/424/EWG des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie
92/117/EWG des Rates (ABI. EU Nr. L 325 S. 31).

7. Richtlinie 2004/4/EG der Kommission vom 15. Januar 2004 zur Anderung der Richtlinie 96/3/EG (iber eine Ausnahmeregelung
von einigen Bestimmungen der Richtlinie 93/43/EWG des Rates Uber Lebensmittelhygiene fur die Beférderung von Olen und
Fetten als Massengut auf dem Seeweg (ABI. EU Nr. L 15 S. 25, Nr. L 81 S. 92).

8. Richtlinie 2004/41/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 21. April 2004 zur Aufhebung bestimmter Richtlinien
Uber Lebensmittelhygiene und Hygienevorschriften fur die Herstellung und das Inverkehrbringen von bestimmten, zum
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs sowie zur Anderung der Richtlinien 89/662/EWG und
92/118/EWG des Rates und der Entscheidung 95/408/EG des Rates (ABI. EU Nr. L 157 S. 33, Nr. L 195 S. 12).
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wirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmendaim Bundesministerium fur Wirt-
schaft und Technologie,

- des § 53 Abs. 2 und des § 56 Abs. 1 Satz 1, suekrbindung mit Abs. 3 Satz 1, und
Satz 2, Abs. 2 undbs. 4 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbsaadas Bundesmi-
nisterium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verhotagrschutz im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium der Finanzen,

- des § 10 Abs. 4, des § 14 Abs. 1 Nr. 1 bis 4@&rdhvon Nr. 1 und 2 auch in Verbindung
mit 8 70 Abs. 8, und Abs. 2 Nr. 1, 4 und 5, deR&s. 1 Satz 2 Nr. 1 bis 3, des § 46
Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 bis 3 und Abs. 2 Satz 1 Nmd 8atz 2, des § 47 Abs. 1 Nr. 4 Buch-
stabe a sowie des § 57 Abs. 7 und 8 Nr. 2 des Isehigtel- und Futtermittelgesetzbuches
das Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft Verbraucherschutz,

- des 8§ 16 Abs. 3 Nr. 1 und 2 Buchstabe a und WMéagesetzes in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 16. Mai 2001 (BGBI. | S. 985) Baadesministerium fur Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz,

- des 8§ 7 Satz 1 Nr. 1 des Milch- und Margarinegesevom 25. Juli 1990 (BGBI. |
S. 1471) das Bundesministerium fur Erndhrung, Laridehaft und Verbraucherschutz im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium der Justzdem Bundesministerium far
Wirtschaft und Technologie,

- des 8§ 10 Abs. 1 des Milch- und FettgesetzesiiFrdesung der Bekanntmachung vom
10. Dezember 1952 (BGBI. | S. 811) das Bundesnanign flr Ernahrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz,

- des § 1 Abs. 3 des Gesetzes tiber den Ubergamtpauieue Lebensmittel- und Futter-
mittelrecht vom 1. September 2005 (BGBI | S. 262653), der durch Artikel 3c des Ge-
setzes vom 13. April 2006 (BGBI. | S. 855) gednea@tden ist, das Bundesministerium
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

- des § 43 Abs. 7 des Infektionsschutzgesetzesa@riuli 2000 (BGBI. | S. 1045), der
zuletzt durch Artikel 39 Nr. 1 der Verordnung voi Movember 2003 (BGBI. | S. 2304)
geandert worden ist, das Bundesministerium fir Gaiseit,

auch in Verbindung mit 8 1 Abs. 2 des Zustandigiegipassungsgesetzes vom 16. August 2002
(BGBI. I S. 3165) und dem Organisationserlass v@xmNbvember 2005 (BGBI. | S. 3197):
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Artikel 1

Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene bei deProduktion, der Verarbeitung
und dem Vertrieb von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung, LMHV)

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung spezifiscHeriemittelhygienischer Fragen sowie der
Umsetzung und Durchfiihrung von Rechtsakten dergéisohen Gemeinschaft auf dem Gebiet
der Lebensmittelhygiene.

§2
Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. nachteilige Beeinflussung: eine Ekel erregertkr sonstige Beeintrachtigung der ein-
wandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebetteimj wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinflisse, Gerliche, fenaturen, Gase, Dampfe, Rauch,
Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche untstike Ausscheidungen sowie durch
Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-aRflenschutz- und Schadlingsbekamp-
fungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Aitoergsverfahren,

2.  Priméarerzeugnisse: Primérerzeugnisse im Sinsd\déels 2 Abs. 1 Buchstabe b der Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parltsnemd des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU.Nr139 S. 1, Nr. L 226 S. 3),

3.  Wild: frei lebendes Wild im Sinne des Anhandérl 1.5 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 des Européaischen Parlaments und des Ram 29. April 2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tieresthursprungs (ABI. EU Nr. L 139
S. 55, Nr. L 226 S. 22),

4.  Betrieb: Betrieb im Sinne des Artikels 2 Ab$Buchstabe ¢ der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004,

5. Einzelhandel: Einzelhandel im Sinne des Artil&Nr. 7 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 Europaischen Parlaments und des Rate£8. Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen dbsersmittelrechts, zur Errichtung der



10.

11.

12.

13.
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Europaischen Behorde fur Lebensmittelsicherheitaurd-estlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (ABI. EG Nr. L 31 S. 1),

Eier: Eier im Sinne des Anhangs | Nr. 5.1 derovénung (EG) Nr. 853/2004,

lebende Muscheln: Muscheln im Sinne des Anhahgs2.1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Fischereierzeugnisse: FischereierzeugnissenmeSles Anhangs | Nr. 3.1 der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004,

frische Fischereierzeugnisse: frische Fischereignisse im Sinne des Anhangs | Nr. 3.5
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

zubereitete Fischereierzeugnisse: zubereitsthé&reierzeugnisse im Sinne des Anhangs |
Nr. 3.6 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Trinkwasser: Trinkwasser im Sinne des Artikels ZAb Buchstabe g der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004,

sauberes Wasser: sauberes Wasser im Sinne desl@\&ilkbs. 1 Buchstabe i der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004,

sauberes Meerwasser: sauberes Meerwasser im Siamgttkels 2 Abs. 1 Buchstabe h
der Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

§3
Allgemeine Hygieneanforderungen, betriebseigene Kamllen

(1) Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behtratker in den Verkehr gebracht werden, dass
sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlicheng&ut der Gefahr einer nachteiligen Beein-
flussung nicht ausgesetzt sind.

(2) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oderen &¥erkehr bringt, hat durch betriebseigene
Kontrollen die fur die Entstehung gesundheitlicB&fahren durch Faktoren biologischer, che-
mischer oder physikalischer Natur kritischen Pumkt€’rozessablauf festzustellen und zu ge-
wabhrleisten, dass angemessene Sicherungsmal3nagstggldgt und durchgefuhrt und Uberprift
werden.
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§4
Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen bestimnar Primarerzeugnisse

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genanntem&mrzeugnisse direkt an Verbraucherinnen
oder Verbraucher oder an drtliche Betriebe desdHvandels zur unmittelbaren Abgabe an Ver-
braucherinnen oder Verbraucher abgibt, hat beirdderstellung oder Behandlung unbeschadet
der Anforderungen nach 8 3 Abs. 1 der Lebensmittgime-Verordnung —Tierische Lebens-
mittel die Anforderungen der Anlage 1 einzuhal@rtliche Betriebe des Einzelhandels sind im
Falle von Absatz 2 Nr. 3 Betriebe des EinzelhanohelBereich des Wohnortes der Jagerin oder
des Jagers oder im Bereich des Erlegeortes degyVild

(2) Kleine Mengen im Sinne von Absatz 1 sind
1. bei pflanzlichen Primérerzeugnissen:

a) beidirekter Abgabe an Verbraucherinnen odebkéercher haushaltsiibliche Men-
gen,

b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Merdjerder fir den jeweiligen Be-
trieb tagesublichen Abgabe an Verbraucherinnen \dddrsraucher entsprechen,

2.  bei Honig: Honig aus eigener Erzeugung handudrlgtrukturierter Imkereibetriebe,
3. bei erlegtem Wild: die Strecke eines Jagdtages,

4.  beilebenden, frischen oder zubereiteten Figthimeugnissen von SulRwasser- oder Seefi-
schen aus der Teichwirtschaft oder Aquakultur, ni@&eschaffenheit nicht wesentlich ver-
andert wurde: Erzeugnisse aus eigener Erzeugurdyesklich strukturierter Betriebe der
Teichwirtschaft oder Aquakultur,

5. beilebenden Muscheln sowie bei lebenden, feisader zubereiteten Fischereierzeugnis-
sen frei lebender SuRRwasser- oder Seefische, Basshaffenheit nicht wesentlich verén-
dert wurde: Erzeugnisse aus eigener Ernte odenengé-ang handwerklich strukturierter
Betriebe,

6. bei Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Batriemit weniger als 350 Legehennen.
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§5
Herstellung bestimmter traditioneller Lebensmittel

(1) Fur Lebensmittelunternehmerinnen und Lebenstaitternehmer, die in Anlage 2 Nr. 1 oder
2 genannte Erzeugnisse herstellen, gelten die raAg Il Kapitel I Nummer 1 der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 genannten Anforderungen nichBé&ume, in denen diese Erzeugnisse Um-
weltbedingungen ausgesetzt werden, die fur die iEklwng ihrer charakteristischen Eigen-
schaften erforderlich sind.

(2) Fur Lebensmittelunternehmerinnen und Lebenstaitternehmer, die in Anlage 2 Nr. 1 ge-
nannte Erzeugnisse herstellen, gelten die in Antiakgpitel | Nummer 1 Buchstabe f und
Kapitel V Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2@@®hannten Anforderungen in Bezug
auf die Materialbeschaffenheit nicht fur Gerate dnudristungen, die speziell fir die Zuberei-
tung, Verpackung und Umhiullung dieser Erzeugnissevendet werden.

§6
Hygienische Anforderungen an die Beférderung von fissigen Olen und Fetten in
Seeschiffen

(1) Flussige Ole und Fette, die als Lebensmittediznen bestimmt sind, dirfen als Massengut
in Seeschiffen in nicht ausschliellich fur die Bd&rung von Lebensmitteln oder Erzeugnissen
im Sinne des Weingesetzes bestimmten Behalterbeftrdert werden, wenn die Vorschriften
der Anlage 3 eingehalten werden.

(2) Die fur das jeweilige Schiff verantwortlicherBen hat Nachweise Uber die drei letzten zuvor
in diesen Behaltern beférderten Ladungen sowie digewirksamkeit des zwischen den Ladun-
gen angewandten Reinigungsverfahrens mit sich aeii

(3) Im Falle einer Umladung hat die fir das Empg&isghiff verantwortliche Person zusatzlich
zu den in Absatz 2 verlangten Dokumenten Nachwigisee das zwischen den Ladungen auf
dem anderen Schiff angewandte Reinigungsverfalowredartber, dass die vorherige Beforde-
rung des fliissigen Ols oder Fettes den BestimmudgeAnlage 3 entsprach, mit sich zu fih-
ren.

(4) Die in den Absatzen 2 und 3 vorgeschriebenashiNaise sind der zustandigen Behorde auf
Verlangen vorzulegen.
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87
Hygienische Anforderungen an die Beférderung von Razucker in Seeschiffen

(1) Rohzucker, der nach Raffination als Lebensinitevendet werden soll, darf als Massengut
in Seeschiffen in nicht ausschliellich fur die Bd&rung von Lebensmitteln bestimmten Be-
haltern nur befoérdert werden, wenn hinsichtlich Behélter folgende Anforderungen eingehal-
ten werden:

1. Vor dem Laden des Rohzuckers sind die Behéattardich zu reinigen, um sie von Rick-
standen der zuvor beférderten Ladung und sonsWgennreinigungen zu befreien; die
Behalter sind zu Gberprufen, um festzustellen,ielgdnannten Rickstande ordnungsge-
malf entfernt worden sind.

2.  Die Ladung unmittelbar vor dem Rohzucker damh kglissigmassengut gewesen sein.

(2) Die fur das jeweilige Schiff verantwortlicherBen hat Nachweise mit Angaben tber die in
dem jeweiligen Behdlter, in dem sich der Rohzudl&indet, unmittelbar zuvor beférderte La-
dung sowie Uber Art und Umfang der Reinigung nabkadz 1 Nr. 1 fur die Dauer der Befor-
derung zur Raffinerie mit sich zu fihren. Auf dentétlagen fir die Beférderung des Rohzu-
ckers ist gut sichtbar und dauerhaft die Angabesbs Erzeugnis ist erst nach Raffination fur
den menschlichen Verzehr geeignet* anzubringen.

(3) Im Falle einer Umladung der Behalter hat diediéis abgebende Schiff verantwortliche Per-
son die Nachweise nach Absatz 2 Satz 1 der fUEdggangerschiff verantwortlichen Person zu
Ubergeben und letztere die Ubergebenen Nachweisgrechend Absatz 2 Satz 1 mit sich zu
fuhren.

(4) Nach Abschluss der Beférderung sind die Nackeveach Absatz 2 Satz 1 entweder von
dem Beférderungsunternehmen fir ein Jahr aufzubenaider der fir die Raffination verant-
wortlichen Person zu tGibergeben. Soweit die Nactensash Absatz 2 Satz 1 der fur die Raffi-
nation verantwortlichen Person tibergeben wurden, sie von dieser fir ein Jahr aufzubewah-
ren.

(5) Die in den Absatzen 2 und 3 vorgeschriebenashiNaise sind der zustandigen Behorde auf
Verlangen vorzulegen.

§8
Zulassung zur Ausfuhr

(1) Soweit ein Drittland die Einfuhr der Lebensmlitton einer besonderen Zulassung abhangig
macht, erteilt die zustandige Behdrde im RahmerDdechfiihrung des Artikels 12 Abs. 1 der



SEITE 8 VON 141

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 auf Antrag Betriebdie, Lebensmittel herstellen, be- oder ver-
arbeiten, eine Zulassung zur Ausfuhr.

(2) Die Zulassung nach Absatz 1 ist zu erteilemmaer Betrieb die allgemeinen und besonde-
ren Anforderungen des Drittlandes an die Einfufiilérund die Antrag stellende Lebensmittel-
unternehmerin oder der Antrag stellende Lebensiuitternehmer die Einhaltung der hygieni-
schen Anforderungen des Drittlandes zusichertsidie auf die Herstellung, Be- oder Verarbei-
tung der Lebensmittel, betriebseigene Kontrolleasdmdere amtliche Untersuchungen oder
sonstige amtliche Uberwachungen beziehen.

(3) Die Zulassung nach Absatz 1 kann unter Vergater Zulassungsnummer erteilt werden.
Sie kann unter dem Vorbehalt erteilt werden, désZdlassung widerrufen werden kann, wenn
der Betrieb die Anforderungen nach Absatz 2 nicfitlle Im Ubrigen bleiben die verwaltungs-
verfahrensrechtlichen Vorschriften Gber Riicknahme \Widerruf unberthrt.

§9
Mikrobiologische Kriterien

Es ist verboten, Lebensmittel gewerbsmallig in derk&hr zu bringen, wenn in oder auf ihnen
Mikroorganismen oder deren Toxine oder Umwandluragykte (Metaboliten) vorhanden sind,
die die in Anhang | Kapitel 1 der Verordnung (EQ) R073/2005 der Kommission vom

15. November 2005 tber mikrobiologische Kriteriénlfebensmittel (ABI. EU Nr. L 338 S. 1)
jeweils festgesetzten Grenzwerte Uberschreiten.

810
Straftaten

Nach 8§ 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Leberistniind Futtermittelgesetzbuches wird
bestraft, wer entgegen 8 9 ein Lebensmittel volishtoder fahrlassig in den Verkehr bringt.

§11
BulR3geldvorschriften

Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Biabe a des Lebensmittel- und Futtermit-
telgesetzbuches handelt, wer vorséatzlich oderdabig)

1. entgegen 8§ 3 Abs. 1 Lebensmittel herstellt, bdbk oder in den Verkehr bringt,

2. einer Vorschrift des 8 3 Abs. 2 liber betriebsegKontrollen oder Malinahmen zuwider-
handelt,
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entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung midel1l Nr. 2 Buchstabe g Umhullungen
oder Verpackungen lagert,

entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung miedgel1l Nr. 3 Buchstabe c die dort genann-
ten Anforderungen nicht einhélt,

entgegen § 6 Abs. 1 flissige Ole oder Fette edigregen § 7 Abs. 1 Rohzucker befordert,
entgegen 8 6 Abs. 2 oder 3 oder 8 7 Abs. 2 Bater Abs. 3 als hierfur verantwortliche
Person Nachweise nicht, nicht richtig oder nichtstandig tbergibt oder nicht oder nicht

vollstandig mit sich flhrt,

entgegen 8 6 Abs. 4 oder § 7 Abs. 5 Nachwerd#,micht rechtzeitig oder nicht vollstan-
dig vorlegt,

entgegen 8 7 Abs. 2 Satz 2 die vorgeschrieb&galde nicht, nicht richtig oder nicht voll-
standig anbringt oder

entgegen 8 7 Abs. 4 Satz 1 oder 2 Nachweise, mictt richtig oder nicht vollstandig auf-
bewahrt oder nicht, nicht richtig oder nicht valistiig Ubergibt.
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Anlage 1
(zu 8 4 Abs. 1 Satz 1)

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Pririrerzeugnissen

Primarerzeugnisse sind soweit wie mdglich vontéminationen durch Verunreinigungen
oder Bestandteile der Luft, des Bodens und des &&ssurch Tierarzneimittel, Dlinge-
mittel, Futtermittel, Pflanzenschutzmittel, Biozjdbfalle, Tiere oder Schadlinge zu
schitzen. Hierfir sind die jeweils angemessenemiglafden zu treffen, um

a)

b)

d)

f)

¢)

Wwande, Béden und Arbeitsflachen in Betriebsstétowie Verkaufseinrichtungen,
Anlagen, Ausristungsgegenstande, Behaltnisse, Dentand Fahrzeuge, die mit
Primarerzeugnissen in Berihrung kommen kénnerandstu halten, regelmalig zu
reinigen und erforderlichenfalls in geeigneter Véeds desinfizieren,

hygienische Herstellungs-, Transport- und Laggsbedingungen fur die Priméarer-
zeugnisse sowie deren Sauberkeit in angemessense Weherzustellen,

beim Umgang mit und bei der Reinigung von Prenggugnissen Trinkwasser oder,
falls angemessen, sauberes Wasser oder sauberegddser zu verwenden,

Abfalle und gefahrliche Stoffe so zu lagern, darmzugehen und zu entsorgen, dass
eine Kontamination verhindert wird,

Pflanzenschutzmittel und Biozide gemal} der ldibesanweisung und unter Einhal-
tung der Vorschriften des Pflanzenschutzmittel- Brakidrechts zu verwenden und
erforderlichenfalls Aufzeichnungen Uber deren Vateeng zu fuhren,

Tierarzneimittel und Futtermittelzusatzstoffe@mEinhaltung der Vorschriften des
Arznei- und Futtermittelrechts zu verwenden undrelérlichenfalls Aufzeichnungen
Uber deren Herkunft und Verwendung zu fiihren,

die Art und Herkunft der an die Tiere verfuttert-uttermittel erforderlichenfalls
belegen zu kénnen.

Zur Sicherstellung einer guten Lebensmittelhygian Betrieben und Verkaufseinrich-
tungen gilt zusatzlich Folgendes:

a)

Bei der Lagerung von Primérerzeugnissen isRisi&o einer Verunreinigung so
weit wie moglich zu vermeiden.



b)

d)

¢)
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Erforderlichenfalls muss eine ausreichende \fgrsoy mit kaltem oder mit warmen
Trinkwasser vorhanden sein.

Erforderlichenfalls missen geeignete Vorricgemzum Reinigen und Desinfizieren
von Raumlichkeiten, Arbeitsgeraten und Ausristuagsgstanden vorhanden sein.

Erforderlichenfalls missen geeignete Vorriclgemzur Ermdglichung einer ange-
messenen Personalhygiene, Vorrichtungen zum hygieen Waschen und Trock-
nen der Hande sowie hygienische Sanitareinrichtunigel Umkleidemdglichkeiten
zur Verfiigung stehen.

Zur Sauberung von Primarerzeugnissen musserderfichenfalls geeignete Vor-
richtungen fir eine hygienische Vorgehensweise atadlen sein.

Erforderlichenfalls missen angemessene Vowiogen oder Einrichtungen zur Ein-
haltung geeigneter Temperaturbedingungen fur drederzeugnisse vorhanden
sein.

Umhillungen und Verpackungen missen so gelaggden, dass sie nicht verunrei-
nigt werden kénnen.

Es sind die jeweils angemessenen MalRnahmeefientrum sicherzustellen, dass

a)

b)

das fur die Behandlung von Primérerzeugnissen seige Personal gesund und in
Bezug auf Gesundheitsrisiken und in Fragen der hsibételhygiene geschult ist,

Personen, die mit Primarerzeugnissen umgehenpbieshViald an personlicher
Sauberkeit halten sowie geeignete und sauberet8ktedung und erforderlichen-
falls Schutzkleidung tragen,

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektioneemo@eschwiren nicht mit
Primarerzeugnissen umgehen, wenn nicht ausgesehlessden kann, dass Primar-
erzeugnisse direkt oder indirekt kontaminiert werlénnen.

Im Falle der Unterrichtung Uiber Beanstandundanim Rahmen der amtlichen Uberwa-
chung festgestellt wurden, sind geeignete Abhilf@naamen zu treffen.
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Anlage 2
(zu 85)

Traditionelle Lebensmittel
[Kase].
Fleischerzeugnisse

Schnittfeste Rohwirste

Ahle Wurst, Eichsfelder Salami, Haussalami, Kagsdiliere Runde, Luft getrocknete
Mettwurst, Plockwurst, Westfalische Mettwurst.

Rohe Pdkelfleischerzeugnisse

Ammerlander Schinken, Holsteiner Katenschinken eebses, Schwarz Geselchtes,
Schwarzwalder Schinken, Westfalischer Knochenseamrjk
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Anlage 3
(zu 8 6 Abs. 1 und 3)

Hygienische Anforderungen an die Beforderung von @n und Fetten in Seeschiffen

Bei der Beforderung von Olen und Fetten in Seefmhiind unbeschadet der Vorschriften der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 folgende Anforderungerzuhalten:

1.  Ole oder Fette miissen in Behéltern aus rostfr&ahl oder in Tanks mit einer Epoxid-
harz- oder technisch gleichwertigen Beschichturfgrdert werden. Bei der unmittelbar
zuvor in dem betreffenden Tank beférderten Ladungsres sich um ein Lebensmittel
oder um eine Ladung handeln, die in der Liste dé&issigen vorherigen Ladungen in
Nummer 4 dieser Anlage aufgefuhrt ist.

2. Werden Ole oder Fette in Behaltern aus anddsdn &lummer 1 Satz 1 genannten Mate-
rialien befordert, muss es sich bei den drei zivaliesen Behaltern beférderten Ladungen
um Lebensmittel oder um Ladungen handeln, die irLte der zuldssigen vorherigen
Ladungen in Nummer 4 dieser Anlage aufgefuhrt sind.

3.  Flussige Ole oder Fette, die nicht weiter vezidh werden und fir den menschlichen Ver-
zehr bestimmt sind oder in Frage kommen, durferdanf Seeweg in Behéltern beférdert
werden, die nicht ausschlieRlich fur die Befordgemvon Lebensmitteln bestimmt sind,
vorausgesetzt, die folgenden Bedingungen werdétiterf

a) Der Behélter muss aus rostfreiem Stahl herffestier mit einer Epoxidharz- oder
technisch gleichwertigen Beschichtung versehensain

b)  bei den drei zuvor im Behalter beférderten Leghn muss es sich um ein Lebens-
mittel handeln.

4.  Liste der zulassigen vorherigen Ladungen

Substanz (Synonyme) CAS-Rr.
Essigsaure 64-19-7
Essigsaureanhydrid (Ethananhydrid) 108-24-7
Aceton (Dimetylketon; 2-Propanon) 67-64-1
Sauerdle und Fettsauredestillate — aus Pflanzendliér-fetten u./o. Gemischen daraus
und Fetten und Olen tierischer und mariner Herkunft
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Substanz (Synonyme) CAS-Rr.

Ammoniumhydroxid (Ammoniumhydrat; Ammoniaklosunggéa | 1336-21-6
ammonia)

Ammoniumpolyphosphat 68333-79-9
10124-31-9

Ole und Fette tierischer, mariner und pflanzlicHerkunft (auRer Cashewnuss- und
rohes Tallol)

Bienenwachs (weil3 und gelb) 8006-40-4
8012-89-3

Benzylalkohol (nur NF und Reagenzien) 100-51-6

Butylacetat (n-; sec-; tert-) 123-86-4
105-46-4
540-88-5

Calciumchloridlésung, sofern die unmittelbar zuleforderte La- | 10043-52-4
dung in dieser Liste aufgefiihrt ist und nicht atiméin Beschran-
kungen unterliegt

Calciumlignosulfonat 8061-52-7
Candelillawachs 8006-44-8
Carnaubawachs (Brasilwachs) 8015-86-9
Cyclohexan (Hexamethylen; Naphthen; Hexahydrobénzol 110-82-7

Sojabohnendl, epoxidiert (mit mindestens 7 % - tats 8 % Oxi-| 8013-07-8
ransauerstoffgehalt)

Ethanol (Ethylalkohol) 64-17-5
Ethylacetat (Acetic ether, Acetoessigester, Vinegghtha) 141-78-6
2-Ethylhexanol (2-Ethylhexylalkohol) 104-76-7
Fettsauren:
Arachinsaure (Eicosansaure) 506-30-9
Behenséaure (Docosansaure) 112-85-6
Buttersaure (n-Buttersaure; Butansaure; Ethylegsig; 107-92-6
Propylameisensaure)
Caprinsaure (n-Decansaure) 334-48-5
Capronsaure (n-Hexansaure) 142-62-1
Caprylsaure (n-Octansaure) 124-07-2
Erucasaure (Z-13-Docosenséaure) 112-86-7

Enanths&ure (n-Heptanséure) 111-14-8
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Substanz (Synonyme) CAS-Rr.
Laurinsaure (n-Dodecansaure) 143-07-7
Lauroleinsaure (Dodecensaure) 4998-71-4
Linolsaure (9,12-Octadecadiensaure) 60-33-3
Linolensaure (9,12,15-Octadecatriensaure) 463-40-1
Myristinsaure (n-Tetradecansaure) 544-63-8
Myristoleinsdure (n-Tetradecensaure) 544-64-9
Olsaure (n-Octadecensaure) 112-80-1
Palmitinsaure (n-Hexadecansaure) 57-10-3
Palmitoleinséaure (Z-9-Hexadecenséaure) 373-49-9
Pelargonsaure (n-Nonansaure) 112-05-0
Rizinolsaure (cis-12-Hydroxyoctadec-9-ensaurejririol- 141-22-0
saure)
Stearinsaure (n-Octadecansaure) 57-11-4
Valeriansaure (n-Pentansaure) 109-52-4

Fettalkohole:

Butylalkohol (Butan-1-ol) 71-36-3
Caproylalkohol (Hexan-1-ol; Hexylalkohol) 111-27-3
Caprylalkohol (1-n-Octanol; Heptylcarbinol) 111-B7

Cetylalkohol (Alkohol C-16; Hexadecan-1-ol; Palyhaikohol, | 36653-82-4
n-Primar-Hexadecylalkohol)

Decylalkohol (Decan-1-ol) 112-30-1
Oenanthylalkohol (1-Heptanol; Heptylalkohol) 110-6
Laurylalkohol (Dodecan-1-ol, Dodecylalkohol) 112-8
Myristylalkohol (1-Tetradecanol; Tetradecanol) 721

Nonylalkohol (Nonan-1-ol; Pelargonalkohol; Octyloimol) 143-08-8

Oleylalkohol (9-Octadecenol-1-ol) 143-28-2
Stearylalkohol (Octadecan-1-ol) 112-92-5
Tridecylalkohol (1-Tridecanol) 27458-92-0

112-70-9
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Substanz (Synonyme) CAS-Rr.
Fettalkoholmischungen:
Lauryl-Myristylalkohol (C12-C14)
Cetyl-Stearylalkohol (C16-C18)
Fettsaureester — alle Ester, die in Kombinatioereder oben angefuhrten Fettsédurern
und einer der oben angefihrten Fettalkohole erdstasind.
Fettsauremethylester:
Methyllaurat (Methyldodecanoat) 111-82-0
Methylpalmitat (Methylhexadecanoat) 112-39-0
Methylstearat (Methyloctadecanoat) 112-61-8
Methyloleat (Methyloctadecenoat) 112-62-9
Ameisensaure (Methansaure; Wasserstoffcarbonsaure) | 64-18-6
Glycerin (Glycerol) 56-81-5
Glykole:
Butandiol:
1,3-Butandiol (1,3-Butylenglykol) 107-88-0
1,4-Butandiol (1,4-Butylenglykol) 110-63-4
Polypropylenglykol (Molekulargewicht gro3er als030 25322-69-4
Propylenglykol (1,2-Propylenglykol; 1,2-Propandib)2-Di- | 57-55-6
hydroxypropan; Monopropylenglykol (MPG); Methylglyl
1,3-Propylenglykol (Trimethylenglykol; 1,3-Propaok) 504-63-2
n-Heptan 142-82-5
n-Hexan (technische Qualitét) 110-54-3
64742-49-0
iso-Butylacetat 110-19-0
iso-Decanol (Isodecylalkohol) 25339-17-7
iso-Nonanol (Isononylalkohol) 27458-94-2
iso-Octanol (Isooctylalkohol) 26952-21-6
iso-Propanol (Isopropylalkohol; IPA) 67-63-0
Limonen (Dipenten) 138-86-3
Magnesiumchloridlésung 7786-30-3
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Substanz (Synonyme)

CAS-Rr.

Methanol (Methylalkohol) 67-56-1
Methylethylketon (2-Butanon) 78-93-3
Methylisobutylketon (4-Methyl-2-Pentanon) 108-10-1
(tert-Butyl)Methylether — (TBME) 1634-04-4
Melasse 57-50-1
Montanwachs 8002-53-7
Paraffinwachs 8002-74-2
63231-60-7
Pentan 109-66-0
Phosphorsaure (Orthophosphorséaure) 7664-38-2

ist und nicht ahnlichen Beschrankungen unterliegt

Trinkwasser, sofern die unmittelbar zuvor beforelérdung in dieser Liste aufgefuht

Kaliumhydroxid (Atzkali), sofern die unmittelbarwor beforderte | 1310-58-3
Ladung in dieser Liste aufgefuhrt ist und nichtléhen Beschran-

kungen unterliegt

n-Propylacetat 109-60-4
Propylentetramer 6842-15-5
Propylalkohol (Propan-1-ol; 1-Propanol) 71-23-8
Natriumhydroxid (Atznatron), sofern die unmitteltzavor befoér- | 1310-73-2
derte Ladung in dieser Liste aufgefiihrt ist unchhéhnlichen Be-
schrankungen unterliegt

Kieselgur (Diatomeenerde) 7631-86-9
Natriumsilicat (Wasserglas) 1344-09-8
Sorbitol (D-sorbitol; 6-wertiger Alkohol; D-Sorbit) 50-70-4
Schwefelsaure 7664-93-9
Harnstoffammoniaknitratldsung

Weingelager (Bodensatz, Trub, Drusen, RohweinsWiginstein; | 868-14-4
rohes Kaliumbitartrat, rohes Kaliumbiturat, Kaliupainogentartrat)

Weil3ole 8042-47-5

) CAS = Chemical Abstracts Service Registry Number

—+
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Artikel 2

Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene bei deProduktion, der Verarbeitung
und dem Vertrieb von bestimmten Lebensmitteln tierschen Ursprungs
(Lebensmittelhygiene-Verordnung - Tierische Lebensittel, LMHV-Tier)

Erster Abschnitt
Anwendungsbereich, Begriffsbestimmungen

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung spezifischagé&m der Produktion, der Verarbeitung und
des Vertriebs bestimmter Lebensmittel tierischespldrngs sowie der Umsetzung und Durch-
fuhrung von Rechtsakten der Europaischen Gemeifisaifadem Gebiet der Lebensmittelhy-
giene bei Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

§2
Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. Primarerzeugnisse: Primarerzeugnisse im Sinsddeels 2 Abs. 1 Buchstabe b der Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parltsnemd des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU.Wr139 S. 1, Nr. L 226 S. 3),

2.  Betrieb: Betrieb im Sinne des Artikels 2 Ab€BBuchstabe ¢ der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004,

3.  Fischereierzeugnisse: FischereierzeugnissenmeSies Anhangs | Nr. 3.1 der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlamenitsies Rates vom 29. April 2004
mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensetitierischen Ursprungs (ABI. EU
Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22),

4. lebende Muscheln: Muscheln im Sinne des Anhahgs2.1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

5.  Eier: Eier im Sinne des Anhangs | Nr. 5.1 derovénung (EG) Nr. 853/2004,
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frisches Fleisch: frisches Fleisch im SinneAlesangs | Nr. 1.10 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Geflugel: Gefliigel im Sinne des Anhangs | NB der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Hasentiere: Hasentiere im Sinne des Anhangs 1 Mrder Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Wild: frei lebendes Wild im Sinne des Anhandérl 1.5 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Fleisch: Fleisch im Sinne des Anhangs | Nr.dedVerordnung (EG) Nr. 853/2004,

frische Fischereierzeugnisse: frische Fiscbezeugnisse im Sinne des Anhangs | Nr. 3.5
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

zubereitete Fischereierzeugnisse: zubereitsthé&reierzeugnisse im Sinne des Anhangs |
Nr. 3.6 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Einzelhandel: Einzelhandel im Sinne des ArikeNr. 7 der Verordnung (EG)

Nr. 178/2002 des Européaischen Parlaments und des Ram 28. Januar 2002 zur Festle-
gung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungsridbensmittelrechts, zur Errich-
tung der Europaischen Behorde fur Lebensmittelsiehieund zur Festlegung von Verfah-
ren zur Lebensmittelsicherheit (ABIl. EG Nr. L 3113.

Eiprodukte: Eiprodukte im Sinne des Anhangs.I™B der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Flussigei: Flussigei im Sinne des Anhangs I9\2.der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Hackfleisch: Hackfleisch im Sinne des Anhand.I11.13 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Fleischzubereitungen: Fleischzubereitungenimesdes Anhangs | Nr. 1.15 der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004,

Fleischerzeugnisse: Fleischerzeugnisse im Siaaénhangs | Nr. 7.1 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004,

Eingeweide: Eingeweide im Sinne des Anhangs LN2 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,
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Nebenprodukte der Schlachtung: Nebenprodukt&ctldachtung im Sinne des Anhangs |
Nr. 1.11 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Schlachthof: Schlachthof im Sinne des Anhangs IL.16 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

Wildbearbeitungsbetrieb: Wildbearbeitungsbbtime Sinne des Anhangs | Nr. 1.18 der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Separatorenfleisch: Separatorenfleisch im SieseAnhangs | Nr. 1.14 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004,

Rohmilch: Rohmilch im Sinne des Anhangs | Ni. der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Milcherzeugungsbetrieb: MilcherzeugungsbetimelSinne des Anhangs | Nr. 4.2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004,

Trinkwasser: Trinkwasser im Sinne des Artikeibs. 1 Buchstabe g der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004,

sauberes Wasser: sauberes Wasser im Sinnatdeds®? Abs. 1 Buchstabe i der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004,

sauberes Meerwasser: sauberes Meerwasser m@ &8 Artikels 2 Abs. 1 Buchstabe h
der Verordnung (EG) Nr. 852/2004,

GroRwild: Gro3wild im Sinne des Anhangs | NB der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Kleinwild: Kleinwild im Sinne des Anhangs | Ni.7 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Farmwild: Farmwild im Sinne des Anhangs | N6 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Knickeier: Knickeier im Sinne des Anhangs | BI8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Gelatine: Gelatine im Sinne des Anhangs | Nt.dér Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Kollagen: Kollagen im Sinne des Anhangs | N8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

Huftiere: Huftiere im Sinne des Anhangs | N2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004.
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Zweiter Abschnitt
Abgabe kleiner Mengen von Priméarerzeugnissen und ateren Lebensmitteln tierischen
Ursprungs

§3
Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen bestimnar Primarerzeugnisse und
Lebensmittel tierischen Ursprungs

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genanntem&merzeugnisse oder Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs direkt an Verbraucherinnen odebbrdacher oder an ortliche Betriebe des

Einzelhandels zur unmittelbaren Abgabe an Verbratichen oder Verbraucher abgibt, hat un-

beschadet der Anforderungen der Lebensmittelhygiarerdnung bei der Herstellung oder
Behandlung im Falle von

m

Fischereierzeugnissen die Anforderungen dergenfaNr. 1 und 2,

lebenden Muscheln die Anforderungen der Anlagk.1l und 3,

Eiern die Anforderungen der Anlage 2,

frischem Fleisch von im eigenen landwirtschelfiéin Betrieb geschlachtetem Geflugel
oder im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschieten Hasentieren die Anforderun-

gen der Anlage 3,

erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild Aigforderungen der Anlage 4

einzuhalten. Ortliche Betriebe des Einzelhandeld sh Falle von Satz 1 Nr. 5 Betriebe des

Einzelhandels im Bereich des Wohnortes der Jagelen des Jagers oder im Bereich des Erle-

geortes des Wildes.

(2) Kleine Mengen im Sinne von Absatz 1 Satz 1 simdFalle von

lebenden, frischen oder zubereiteten Fischeignissen von SulRwasser- oder Seefi-

schen aus der Teichwirtschaft oder Aquakultur, ni@&eschaffenheit nicht wesentlich ver-

andert wurde: Erzeugnisse aus eigener Erzeugurdyeskiich strukturierter Betriebe der
Teichwirtschaft oder Aquakultur,

lebenden Muscheln oder lebenden, frischen adezreiteten Fischereierzeugnissen frei
lebender StuRwasser- oder Seefische, deren Besuheitf@icht wesentlich verandert
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wurde: Erzeugnisse aus eigener Ernte oder eigem@ion lrandwerklich strukturierter Be-
triebe,

3.  Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betriebgnweniger als 350 Legehennen,

4.  Fleisch im Sinne von Absatz 1 Satz 1 Nr. 4:deleivon nicht mehr als insgesamt
10.000 Stuck Geflugel oder Hasentieren jahrlich,

5. Wild im Sinne des Absatzes 1 Satz 1 Nr. 5: Wad nicht mehr als der Strecke eines
Jagdtages.

(3) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genanntem&merzeugnisse oder Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs abgibt, hat Nachweise tber Art,gdemd Tag der Abgabe dieser Lebensmit-
tel zu fihren. Die Nachweise sind in Gbersichtlic&eise geordnet und fortlaufend zu fihren.
Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahren, der zuigiEm@ehorde auf Verlangen vorzulegen
und, soweit die Nachweise auf elektronischen Dedgetn abgespeichert sind, auf Verlangen
der zustandigen Behdrde auszudrucken.

§4
Zusatzliche Anforderungen an die Abgabe kleiner Megen von Wild

(1) Kleine Mengen von erlegtem Wild oder von Flaison erlegtem Wild dirfen nur von Per-
sonen abgegeben werden, die auf den Gebieten dpsriiaus (Anatomie), der Lebensfunktio-
nen (Physiologie), des normalen und abnormen Vien&und krankhafter Verdnderungen des
Wildes sowie der hygienischen Anforderungen im Unggenit Wild ausreichend geschult sind,
um

1. das Wild vor und nach dem Erlegen einer Untdnsng insbesondere auf die in Anlage 4
Nr. 1.3 bezeichneten Merkmale unterziehen zu kontierdas Fleisch als bedenklich zum
Verzehr fur Menschen erscheinen lassen, und

2.  eine hygienische Behandlung des Wildes bei deb&feitung zur Abgabe sowie bei seiner
Lagerung und Beforderung sicherstellen zu kénnen.

Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 dieptéifleng nach 8 15 Abs. 5 Satz 1 des Bun-
desjagdgesetzes bestanden haben, wird vermutstsigasn Sinne von Satz 1 ausreichend ge-
schult sind.

(2) Wer kleine Mengen von erlegtem Wild in Eigentzesimmt, hat das Wild unbeschadet der
Regelung in Anlage 4 Nr. 1.1 vor der weiteren Bedtmg oder vor der Abgabe bei der fiir den
Erlegeort oder den Wohnort zustandigen Behérde
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1.  zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumeldennwer oder nach dem Erlegen des Wil-
des Merkmale nach Anlage 4 Nr. 1.3 festgestelldenrund

2. im Falle von Wildschweinen, Baren, Sumpfbib&achsen oder anderen Tieren, die Tra-
ger von Trichinen sein kénnen, zur amtlichen Untelnsing auf Trichinen anzumelden.

Abweichend von Satz 1 muss das erlegte Wild nightamtlichen Fleischuntersuchung oder
Untersuchung auf Trichinen angemeldet werden, vesnen einen Betrieb des Einzelhandels
oder an eine Jagerin oder einen Jager abgegebeéninviiesem Falle hat die abgebende Person
nach Satz 1 Nr. 1 festgestellte Merkmale bei degable mitzuteilen; Satz 1 fur die fur den Be-
trieb des Einzelhandels verantwortliche Person daedégerin oder den Jager entsprechend.

(3) Wer nach Absatz 2 Satz 2 erlegtes Wild an eBetmieb des Einzelhandels oder eine Jagerin
oder einen Jager abgibt, hat nach Absatz 2 Satz 1 fdstgestellte Merkmale bei der Abgabe
mitzuteilen.

(4) Im Falle des [§ 7 Abs. 2 Satz 1 der Uberwackuagprdnung — Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs] haben die Jagerin oder der Jager abwelclenAbsatz 2 Satz 1 Nr. 2 die Untersu-
chung auf Trichinen unter Verwendung des Wilduregescheins nach Anlage 4 Nr. 6 bei der
fur den Erlegeort zustandigen Behdrde anzumelden.

§5
Verbote und Beschrankungen

(1) Es ist verboten, kleine Mengen von Fischereiggnissen, die sichtbar von Parasiten befallen
sind, abzugeben.

(2) Kleine Mengen von Fischereierzeugnissen, dideruArten der Schlangenmakrelen, Olfi-
sche oder Rhizinusfische (Gempylidae) gehdren gismhdere Buttermakrelen der Arten Ruvet-
tus pretiosus und Lepidocybium flavobrunneum, durfar umhiillt oder verpackt abgegeben
werden. Auf der Umhillung oder Verpackung sind

1.  Zubereitungshinweise,

2.  der wissenschaftliche Name und die Handelsbleaeig der Art des Fisches und

3. ein Hinweis, dass das Fischereierzeugnis Stoifiealten kann, die nach dem Verzehr zu
Verdauungsstérungen fihren kénnen,

anzugeben.
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(3) Es ist verboten, kleine Mengen von lebendendiiak,
1. die nicht aus Erzeugungsgebieten stammen, diel@ozustandigen Behérde nach An-
hang Il Kapitel Il Buchstabe A der Verordnung (B®) 854/2004 als Gebiet der Klasse A

eingestuft wurden, oder

2. deren Gehalte an marinen Biotoxinen die in Aalad\r. 3.5 geregelten Héchstmengen
uberschreiten,

abzugeben.
(4) Es ist verboten, kleine Mengen von erlegtemdwil

1.  vor der Durchfiihrung der amtlichen Fleischuntelsing nach § 4 Abs. 2 Nr. 1 oder der
amtlichen Untersuchung auf Trichinen nach 8§ 4 &ZNr. 2 oder

2. unausgeweidet

an Verbraucherinnen oder Verbraucher abzugeben.

Dritter Abschnitt
Anforderungen an den Einzelhandel

§6
Nebensachliche Tatigkeiten des Einzelhandels im Sia des Artikels 1 Abs. 5 Buchstabe b
Nr. ii der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs @inem Betrieb des Einzelhandels an
andere Betriebe des Einzelhandels stellt eine rsélobliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von
beschréanktem Umfang im Sinne des Artikels 1 AbBuBhstabe b Nr. ii der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 dar, wenn die Abgabe

1. auf hdchstens ein Drittel der Produktionsmeregeabgebenden Betriebes an Lebensmit-
teln tierischen Ursprungs und

[2. a) auf nahe gelegene Betriebe des abgebendmmémittelunternehmens,

b) einzelne nahe gelegene Betriebe des Einzellaader,
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c) im Falle einer auf einzelne Lebensmittel dexdRktpalette beschrankten Abgabe auf
nahe gelegene Betriebe des Einzelhandels]

beschrankt ist.

8§87
Anforderungen an die Herstellung oder Behandlung vio Lebensmitteln
tierischen Ursprungs im Einzelhandel

(1) Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in eirigetrieb des Einzelhandels, fir den die An-
forderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 naamten Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe a und b,
in Verbindung mit § 6 dieser Verordnung, nicht gelt

1. herstellt oder behandelt, hat die jeweiligendgkdérungen der Anlageénzuhalten,

2. an andere Betriebe des Einzelhandels abgibN&ettweise Gber Art, Menge und Tag der
Abgabe der Lebensmittel zu fuhren.

[Satz 1 findet keine Anwendung auf die Vorbereitwong Lebensmitteln tierischen Ursprungs
zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucherinnen oagbMucher.]

(2) Die Nachweise nach Absatz 1 Nr. 2 sind in Ubbkticher Weise geordnet und fortlaufend
zu fuhren. Sie sind zwei Jahre lang aufzubewalttenzustandigen Behérde auf Verlangen vor-
zulegen und, soweit die Nachweise auf elektronis@atentragern abgespeichert sind, auf
Verlangen der zustandigen Behorde auszudrucken.

88
Verbote

Es ist verboten, in einem Betrieb des Einzelhand@tgden die Anforderungen der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buabs a und b, auch in Verbindung mit § 6

dieser Verordnung, nicht gelten,

1. Eiprodukte oder Flissigei, die dazu bestimmi,spewerbsmaliig in den Verkehr gebracht
zu werden, herzustellen aus oder unter Verwendung

a) von Eiinhalt, der durch Zentrifugieren oderdécken von Eiern gewonnen wurde,

b) Eiweil3resten, die durch Zentrifugieren leerisicBalen gewonnen wurden,
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2.  Hackfleisch oder Fleischzubereitungen aus Haiddh aus anderem als in Anlage 5 Kapi-
tel 11 Nr. 2.2, auch in Verbindung mit Nr. 2.3, leézhnetem Fleisch herzustellen,

3.  Fleischerzeugnisse aus oder unter Verwendungydarlage 5 Kapitel Ill Nr. 2 genannten
Eingeweide, Nebenprodukte der Schlachtung oder GeWwerzustellen oder

4.  entgegen den Verboten nach Nummer 1 bis 3 hefjed.ebensmittel in den Verkehr zu
bringen.

Vierter Abschnitt
Anforderungen an die Produktion, die Verarbeitung uind den Vertrieb von Lebensmitteln
im Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/204

§9
Zulassung von Betrieben

Die Zulassung von Betrieben, die ihre Tatigkeitmactikel 4 Abs. 2 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 erst nach Zulasswsgfnehmen durfen, ist schriftlich bei der zustaedigehorde
zu beantragen. Dem Antrag sind

1. ein Betriebsspiegel nach Muster 1 der Anlagmscgliel3lich der entsprechenden Beiblat-
ter nach den Mustern 2 bis 6 der Anlage 6,

2.  der Entwurf eines mal3stabgetreuen Betriebsplanesdem der Material- und Personal-
fluss sowie die Aufstellung der Maschinen, im Faldadwerklich strukturierter Betriebe
der Material- und Personalfluss sowie die in devejggen Raumen stattfindende Produk-
tion ersichtlich ist, und

3.  Nachweise Uber die Zuverlassigkeit der Leberishaitternehmerin oder des Lebensmittel-
unternehmers

beizufligen. Die Zulassung ist zu erteilen, wennviemussetzungen nach Artikel 31 Abs. 2
Buchstabe c der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 desfigischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 tiber amtliche Kontrollen zur Wpeifung der Einhaltung des Lebensmittel-
und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen dlengesundheit und Tierschutz (ABI. EU
Nr.L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1) erfiillt sind undrke Tatsachen vorliegen, die die Annahme
rechtfertigen, dass die Lebensmittelunternehmedar der Lebensmittelunternehmer die erfor-
derliche Zuverlassigkeit fur die Fihrung eines Bbies nach Artikel 4 Abs. 2 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 nicht besitzen.
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810
Informationen zur Lebensmittelkette

(1) Die nach Anhang Il Abschnitt Il Nr. 1 in Veridung mit Nr. 3 der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 erforderlichen Informationen zur Lesmittelkette sind der Schlachthofbetreiberin
oder dem Schlachthofbetreiber mit einer Standatélenkg nach Form und Inhalt des Musters 1
der Anlage 7 zu dieser Verordnung vorzulegen. [atieFder elektronischen Ubermittlung der
Informationen nach Anhang Il Abschnitt Il Nr. 4 &uwstabe b erste Alternative der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 gelten die Anforderungen an denddstumfang der Informationen nach
Satz 1 entsprechend.]

(2) Wenn die zustandige Behérde nach Anhang | Aligiclv Kapitel IV Buchstabe B Nr. 2 der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 tber die Durchfihrdeg Fleischuntersuchung nur durch Be-
sichtigung entscheiden soll, sind die nach Anhaidschnitt 111 Nr. 1 in Verbindung mit Nr. 3
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 erforderlicheroiniationen zur Lebensmittelkette der zu-
standigen Behdrde mit einer Standarderklarung Racim und Inhalt des Musters 2 der Anlage
7 zu dieser Verordnung vorzulegen. [Im Falle dek&bnischen Ubermittlung der Informatio-
nen nach Anhang Il Abschnitt Ill Nr. 4 Buchstaberbte Alternative der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 gelten die Anforderungen an den Mitwlegang der Angaben nach Satz 1 ent-
sprechend.]

(3) § 1 der Verordnung mit UbergangsregelungerEmitihrung der Informationen zur Le-
bensmittelkette bleibt unberthrt.

§11
Zerlegung und Verarbeitung von Fleisch

Es ist verboten, Fleisch in Schlachtrdumen zu gerdeoder zu verarbeiten. Abweichend von
Satz 1 darf in Schlachtraumen handwerklich strudgtter Schlachthofe in beengter raumlicher
Lage Fleisch zerlegt werden, wenn die zustandige@ ik dies genehmigt hat.

§12
Fleisch aus Notschlachtungen aufRerhalb eines Schidlcofes

(1) Bei einer Notschlachtung aufRerhalb eines Shitiafes haben die Tierarztin oder der Tier-
arzt das nach Anhang Ill Abschnitt | Kapitel VI Nrder Verordnung (EG) Nr. 853/2004 erfor-
derliche Ergebnis der Schlachttieruntersuchungnere Begleitschein nach Form und Inhalt des
Musters der Anlage 8 zu bescheinigen.

(2) Fleisch von Huftieren, die nach Anhang IIl Absitt | Kapitel VI der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 auf3erhalb eines Schlachthofes notfgeddbt wurden, darf nur in den Verkehr ge-
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bracht werden, wenn es mit einem Genusstauglicdkerinzeichen nach [§ 9 Abs. 1 in Verbin-
dung mit Anlage 1 Nr. 1 der Uberwachungsverordnuhgbensmittel tierischen Ursprungs]
amtlich gekennzeichnet ist. Dies gilt nicht fir dletschlachtung von Huftieren in mobilen
Schlachteinheiten, die als Teil eines Schlachthofigelassen sind. Lebensmittelunternehmer-
innen und Lebensmittelunternehmer, die Schlachtbéfeeiben, diirfen Fleisch nach Satz 1 nur
an Betriebe des Einzelhandels abgeben.

§13
Abgabe von Wild an Wildbearbeitungsbetriebe

Wer als Jagerin oder Jager Wildkorper an einen bégdbeitungsbetrieb abgibt, hat abweichend
von Anhang Il Abschnitt IV Kapitel Il Nr. 4 Buchabe a Satz 3 der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 den Kopf oder die Eingeweide nach reihenweisung der zustandigen Behdrde
beizufliigen, soweit dies zur Untersuchung auf

1. in Anhang | Gruppe B Nr. 3 der Richtlinie 96/2& des Rates vom 29. April 1996 Uber
Kontrollmafinahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe umrer Rickstande in lebenden Tieren
und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung dshtkhien 85/358/EWG und
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG uneicgdIEWG (ABIl. EG Nr. L 125
S. 10) in der jeweils geltenden Fassung genanoféeStder

2. Krankheitserreger insbesondere zur UberwachongZeonosen und Zoonoseerregern,

erforderlich ist.

(8§ 14
Warmebehandlung von Separatorenfleisch

Wer Separatorenfleisch zur Herstellung warmebeHhterdéeischerzeugnisse verwendet, hat die
Warmebehandlung den Anforderungen nach Anlage$pesthend durchzufiihren.]

§15
Warnhinweis bei Hackfleisch und Fleischzubereitunge

1. Hackfleisch, das aus oder unter Verwendung Veis¢h von Gefliigel oder Einhufern
hergestellt wurde oder

2.  Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwmegdon Separatorenfleisch hergestellt
wurden,
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durfen in Fertigpackungen nur mit Hinweis ,Vor d&farzehr durcherhitzen!" in den Verkehr
gebracht werden. Fir die Art und Weise der Kenfreing nach Satz 1 gilt 8 3 Abs. 3 Satz 1, 2
und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungsdeung entsprechend.

§16
Untersuchung von Rohmilch nach Anhang Il AbschnittlX Kapitel | Teil Il Nr. 2 Satz 2
Buchstabe d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Als Kontrollen von Rohmilch aus Milcherzeugungskaien im Sinne einer nationalen Kontroll-
regelung nach Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | Tdi Nr. 2 Satz 2 Buchstabe d der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 gelten die Untersuchunge @al Abs. 1 der Milch-Glteverordnung.

§17
Temperaturanforderungen fur die Lagerung und Beforderung von Eiern

Wer Huhnereier gewerbsmalfig in den Verkehr brimgtt.diese ab dem 18. Tag nach dem Legen
bei einer Temperatur von +5°C bis +8°C zu lagerer @i befordern.

Flnfter Abschnitt
Gemeinsame Anforderungen an die Abgabe kleiner Mergn von Lebensmitteln, den Ein-
zelhandel und die Produktion, die Verarbeitung undden Vertrieb von Lebensmitteln im
Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

§18
Abgabe von Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucherinna oder Verbraucher

(1) Es ist verboten, Rohmilch oder Rohrahm an \@rbherinnen oder Verbraucher abzugeben.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in Fgsigkungen unter der Verkehrsbezeichnung

Lvorzugsmilch®, ausgenommen in Einrichtungen zun@eschaftsverpflegung, an Verbrau-

cherinnen oder Verbraucher abgegeben werden, wenn s

1. in einem Milcherzeugungsbetrieb, fir den digdmdige Behdrde eine Genehmigung nach
§ 19 Abs. 1 erteilt hat, unter Einhaltung der Adfenungen der Anlage 10 Kapitel I Nr. 1
und 2 gewonnen und behandelt worden ist,

2. den Anforderungen an die Beschaffenheit naclagelLO Kapitel | Nr. 3 entspricht

3. inder Zeit von der Abflllung bis zur Abgabeeifremperatur von +8°C nicht Uberschrit-
ten hat und
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4.  auf der Fertigpackung mit dem dem Verbrauchsdatorangestellten Wort ,Rohmilch®
sowie dem nachgestellten Hinweis ,Aufbewahren léehistens +8°C* gekennzeichnet ist,
wobei das Verbrauchsdatum eine Frist von 96 Stundeh der Gewinnung nicht tber-
schreiten darf.

(3) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in veteseenen Kannen oder ahnlichen Behalt-
nissen unter der Verkehrsbezeichnung ,Vorzugsmjlahgenommen in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung, an Verbraucherinnen \dddsraucher abgegeben werden, wenn die
Anforderungen nach Absatz 2 Nr. 1 bis 3 erfulldsimd die Behaltnisse mit einem mit ihnen
fest verbundenen Etikett versehen sind, das diea&ig nach Absatz 2 Nr. 4 enthélt.

(4) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch fernenwilcherzeugungsbetrieben unmittelbar
an Verbraucherinnen oder Verbraucher abgegeberewentnn die Abgabe im Milcherzeu-
gungsbetrieb unmittelbar erfolgt und wenn

1. die Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen undabdblt worden ist,

2. die Rohmilch am Tag der Abgabe oder am Tag zgeaonnen worden ist,

3. an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbaHt®reis ,Rohmilch, vor dem Verzehr
abkochen” angebracht ist und

4.  die Abgabe von Rohmilch zuvor der zustandigeindBge angezeigt wurde.
An

1. Familienangehdorige der Betriebsinhaberin odsrBigdriebsinhabers, Altenteiler und Ver-
pachterinnen oder Verpachter des Betriebes,

2.  Personen, die im Betrieb beschéftigt sind, undexen Familienangehdrige und
3.  Wanderer und Berghutten im Falle von Alm- odib&trieben

darf Rohmilch von Milcherzeugungsbetrieben aucmdargegeben werden, wenn die Anforde-
rungen nach Satz 1 Nr. 2 bis 4 nicht erfullt sind.
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§19
Anforderungen an das Gewinnen, Behandeln und Inverhrbringen von Vorzugsmilch

(1) Wer nach 8 18 Abs. 2 oder 3 Rohmilch unter\éenkehrsbezeichnung ,Vorzugsmilch* ab-
geben will, bedarf hierfiir der Genehmigung der&uodigen Behorde. Die Genehmigung wird
fur einen Betrieb auf Antrag erteilt, wenn gewalistliet ist, dass die Anforderungen nach An-
lage 10 Kapitel 1l eingehalten werden. Die zustgadsehdrde kann das Ruhen der Genehmi-
gung anordnen, wenn die Voraussetzungen fir eineleMif oder eine Riicknahme vorliegen
oder Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht renitig erflllt oder Fristen nicht eingehalten
werden und Tatsachen die Annahme rechtfertigers, dexssMangel innerhalb einer angemes-
senen Frist behoben werden kann. Die verwaltunfgvensrechtlichen Vorschriften tber
Rucknahme und Widerruf bleiben unberihrt.

(2) Milchliefernde Tiere, die Krankheitserreger oderen Toxine nach Nummer 7 der Tabelle
in Anlage 10 Kapitel I Nr. 3 ausscheiden, sind den Gewinnung von Vorzugsmilch auszu-
schlieBen. Im Falle des Nachweises von in Satnarggen Krankheitserregern oder deren To-
xinen sind zur Erfassung der Tiere, die diese Khneitkerreger oder Toxine mit der Milch aus-
scheiden, nach Anweisung der zustandigen Behdrderséirchungen im Tierbestand des Milch-
erzeugungsbetriebes nach Absatz 1 durchzufiihrere, die die in Satz 1 genannten Krank-
heitserreger oder Toxine mit der Milch ausscheidgénfen erst dann in den Bestand der Vor-
zugsmilch liefernden Tiere eingestellt werden, weme erneute Untersuchung nach Satz 2 mit
negativem Ergebnis durchgefiihrt worden ist.

§ 20
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer Primérerzeugnisse tierischen Ursprung®bder verarbeitet, hat zu Uberprtfen, ob

1. landwirtschaftlichen Nutztieren verbotene veeadht worden sind und

2.  bei landwirtschaftlichen Nutztieren nach Anwengypharmakologisch wirksamer Stoffe
die festgesetzten Wartezeiten eingehalten wordeh si

und hiertiber Nachweise zu fuhren.

[(2) Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in eiBatrieb verbringt, hat durch betriebseigene
Kontrollen zu Uberwachen, dass die Lebensmitteh Watikel 5 Abs. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 mit der Identitats- oder Genusstahgkitskennzeichnung versehen sind, und
hierliber Nachweise zu fiihren.]
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(3) Wer Fleisch gewinnt oder bearbeitet, hat Nagbevéber Art, Menge und Verbleib von tieri-
schen Nebenprodukten im Sinne von Artikel 2 AbButhstabe a der Verordnung (EG)

Nr. 1774/2002 des Européischen Parlaments und ales Rom 3. Oktober 2002 mit Hygiene-
vorschriften fur nicht fir den menschlichen Verzbastimmte tierische Nebenprodukte (ABI.
EG Nr. L 273 S. 1) in der jeweils geltenden Fassungihren.

(4) Wer nach 8§ 18 Abs. 2 oder 3 Rohmilch abgibt,iimaRahmen betriebseigener Kontrollen in
Bezug auf die der Milchgewinnung dienenden TierelNeeise zu fihren tber

1. Aufnahme oder Erwerb und Abgabe unter AngabeZéépunktes und der Namen und
Anschriften der Lieferanten und Empfanger,

2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen untkeeierkennbaren Stérung des allgemei-
nen Gesundheitszustandes,

3.  durchgefuhrte Untersuchungen im Sinne der Anl&gKapitel | Nr. 1.1.1 und 1.1.2,

4.  die Ergebnisse der Untersuchungen nach § 1922bs.

(5) Die Nachweise nach Absatz 1 bis 4 sind in libetiicher Weise geordnet und fortlaufend zu
fuhren. Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahrenzas&indigen Behdrde auf Verlangen vorzu-
legen und, soweit die Nachweise auf elektronisdbaientragern abgespeichert sind, auf Ver-

langen der zustandigen Behoérde auszudrucken.

§21
Verbote und Beschrankungen

(1) Es ist verboten

1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftie@aflligel oder Hasentieren, die oder das
nicht durch Schlachtung getétet worden sind oder is

2.  Fleisch von GroR3- oder Kleinwild, das nicht duErlegen getdtet worden ist,

[3. Rohmilch von Tieren, die Anzeichen von anstecdlen, durch die Milch auf den Men-
schen Ubertragbaren Krankheiten aufweisen,

4.  Rohmilch von Tieren, die bei einer UntersuchaafyTuberkulose oder Brucellose positiv
reagiert haben,]

in den Verkehr zu bringen.
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(2) Es ist verboten, mit Wasserbindern behand@eftigelfleisch als frisches Fleisch in den
Verkehr zu bringen.

Sechster Abschnitt
Straf- und BufR3geldvorschriften

822
Strafvorschriften

(1) Nach 8 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Insbattel- und Futtermittelgesetzbuches wird
bestraft, wer vorséatzlich oder fahrlassig

1.

entgegen 8 5 Abs. 1 oder 2 Satz 1 kleine Medgemwlort bezeichneten Fischereierzeug-
nisse abgibt,

entgegen 8 5 Abs. 3 Nr. 1 oder 2 kleine Mengarddrt bezeichneten lebenden Muscheln
abgibt,

entgegen 8 5 Abs. 4 Nr. 2 kleine Mengen vorgéela Wild abgibt,

entgegen 8 8 Abs. 1 Eiprodukte, Flissigei, Hatddh, Fleischzubereitungen aus Hack-
fleisch oder Fleischerzeugnisse herstellt oderezygg § 8 Abs. 2 Lebensmittel in den
Verkehr bringt,

entgegen 8 11 Satz 1 Fleisch zerlegt oder veitatb

entgegen 8 13 eine Warmebehandlung nicht inalgieschriebenen Weise durchfuhrt,
entgegen 8 18 Abs. 1 Rohmilch oder Rohrahm &bgib

entgegen 8 19 Abs. 2 Satz 1 Milch liefernde @ micht von der Gewinnung von Vorzugs-
milch ausschlief3t oder entgegen § 19 Abs. 2 SatzBen Bestand Vorzugsmilch lie-

fernder Tiere einstellt,

entgegen 8 21 Abs. 1 Nr. 1] oder][, ]2[, 3 odkein dort bezeichnetes Lebensmittel in den
Verkehr bringt.

(2) Nach 8 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebgtetnund Futtermittelgesetzbuches wird
bestraft, wer
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entgegen 8 5 Abs. 2 Satz 2 kleine Mengen derxdaeichneten Fischereierzeugnisse ab-
gibt,

entgegen 8 5 Abs. 4 Nr. 1 kleine Mengen vorgéela Wild abgibt,

entgegen 8 15 Satz 1, auch in Verbindung miz 3atlie dort bezeichneten Lebensmittel
in Fertigpackungen in den Verkehr bringt,

entgegen 8 19 Abs. 1 Satz 1 Rohmilch ohne Geigeimg abgibt,

entgegen 8 21 Abs. 2 Geflugelfleisch in den ¥arkoringt.

§23
BulR3geldvorschriften

(1) Wer eine in § 22 Abs. 2 bezeichnete Handluhgldasig begeht, handelt nach § 60 Abs. 1
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchesumgswidrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des 8 60 Abs. 2 NrB2ghstabe a des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches handelt, wer vorsatzlich odendasig

1.

entgegen 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 oder 2 in Viellong mit

a) Anlage 1 Nr. 1.1, 1.4 oder 3.1 die dort genamteforderungen nicht einhélt,

b) Anlage 1 Nr. 3.1 Austern aufbewahrt,

c) Anlage 1 Nr. 3.4 Satz 1 lebende Muscheln befdtier abgibt,

entgegen 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 3 in VerbinduiigAmlage 2 Nr. 3 Eier abgibt,

entgegen 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4 in VerbinduiigAmlage 3 Kapitel | Nr. 1.3, 1.4, 1.6, 3.2
oder 3.5.2 Halbsatz 2 oder Kapitel 1l Nr. 1 Sat2 bder 6, Nr. 2 Satz 3 oder 4, Nr. 3,4, 5
oder 6 Satz 2 oder Nr. 8 die dort genannten Anfortgen nicht einhalt,

entgegen 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 in Verbinduiitg m

a) Anlage 4 Nr. 1.1 Kleinwild nicht unverzuglicherdGroRwild nicht spatestens bei der
Abgabe aufbricht und ausweidet,



b)

d)
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Anlage 4 Nr. 1.4 Halbsatz 1 Eingeweide nichtrkaichnet,

Anlage 4 Nr. 5.4 die dort genannten Anforderumgieht einhalt,

Anlage 4 Nr. 6 Satz 1 oder 2 eine Nummer eingdWarke nicht oder nicht in der
vorgeschriebenen Weise eintragt,

entgegen 8 3 Abs. 3 Satz 1 oder 8 7 Abs. 1 Nia¢hweise nicht, nicht richtig oder nicht
vollstandig fuhrt oder entgegen 8§ 3 Abs. 3 Satd& & oder § 7 Abs. 2 nicht in der vorge-
schriebenen Weise fiihrt, aufbewahrt, vorlegt odedeuckt,

entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen vagtin Wild oder Fleisch von erlegtem
Wild abgibt,

entgegen 8 4 Abs. 2 Satz 1, auch in Verbindumd\bs. 3, nicht, nicht richtig oder nicht
rechtzeitig zu den dort bezeichneten amtlichen tdntthungen anmeldet,

entgegen 8 4 Abs. 2 Satz 3 Halbsatz 1 dortitdezete Merkmale nicht oder nicht recht-
zeitig mitteilt,

entgegen 8 7 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 in VerbinduiitgAmlage 5

a)

b)

f)

¢)

Kapitel I Nr. 1.2, 1.3 oder 1.4 die dort bezeeten Anforderungen an die Zerlegung
oder Behandlung von Fleisch nicht einhalt,

Kapitel I Nr. 2.2 Fleisch nicht auf den dort geanten Temperaturen halt,

Kapitel I Nr. 3.1 Satz 1 oder 2 Grof3wild in d@cke tieffriert oder vor dem Inver-
kehrbringen nicht enthautet,

Kapitel I Nr. 3.1 Satz 3 Wildkérper von Kleingihicht ausweidet,

Kapitel I Nr. 3.2 Satz 1 unverpacktes Fleisgefaoder befordert,

Kapitel 11 Nr. 1.2 oder 1.3 die dort bezeichne#nforderungen an die Herstellung
oder Behandlung von Hackfleisch oder Fleischzuhangen nicht einhalt,

Kapitel 11 Nr. 2.1, 3.1 oder 3.2 Fleisch fur dierstellung von Hackfleisch oder
Fleischzubereitungen verwendet,
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11.

12.

13.

14

h)

)

K)
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Kapitel 1l Nr. 3.4 Hackfleisch oder Fleischzubéunngen nicht unmittelbar nach der
Herstellung umhdllt oder verpackt oder auf die gena Kerntemperatur kiihlt oder
gefriert,

Kapitel | Nr. 3.4 Satz 2 bei der Lagerung odef@derung von Hackfleisch oder
Fleischzubereitungen die dort genannten Temperatioht einhalt,

Kapitel 11l Nr. 1 Fleisch fur die Herstellung ad-leischerzeugnissen verwendet,

Kapitel IV Nr. 1, 2.1, 2.2 oder2.4 die dort betameten Anforderungen an die Herstel-
lung von Eiprodukten oder Flussigei nicht einhalt,

Kapitel V Nr. 1 Milch zur Herstellung von Milcheeugnissen verwendet,
Kapitel VI Nr. 2 in Verbindung mit Nr. 1 die ddrezeichnete Angabe auf einer Ver-

packung, einem Dokument, einem Etikett, einem Remgem Verschluss oder in ei-
nem Hinweis nicht anbringt,

entgegen 8 12 Abs. 1 das Ergebnis der Schiaehitersuchung bescheinigt,

entgegen 8 17 Huhnereier lagert oder beférdert,

entgegen 8 19 Abs. 2 Satz 2 Untersuchungem odeh nicht nach Anweisung der zu-
standigen Behdrde durchfihrt,

entgegen § 20 Abs. 1 oder Abs. 2 eine Uberpgider Uberwachung nicht oder nicht
richtig durchfihrt oder

entgegen 8§ 20 Abs. 1, 2, 3 oder 4 Nachweisd,maht richtig oder nicht vollstandig
fuhrt oder entgegen § 20 Abs. 5 Nachweise nicldeimvorgeschriebenen Weise fihrt,
aufbewahrt, vorlegt oder ausdruckt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des 8 60 Abs. 2 NrB2ghstabe b des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches handelt, wer vorsatzlich odeldasig entgegen 8 12 Abs. 2 Satz 1 Fleisch
von Huftieren in den Verkehr bringt.
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Anlage 1
(zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 und 2 und § 5 Abs. 32\r

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Fidwereierzeugnissen oder von leben-

11

1.2

1.3

1.4

2.1

2.2

2.3

den Muscheln
Allgemeine Anforderungen:

Fischereifahrzeuge miissen so beschaffen sein,Kischereierzeugnisse nicht mit
Schmutz- oder Abwasser, Abgasen, Kraftstoff, O sastigen Schadstoffen verun-
reinigt werden kdnnen.

Fischereierzeugnisse oder lebende Muschelrbgingeeigneten Temperaturen aufzu-
bewahren und zu beférdern und vor VerunreinigungehSonneneinstrahlung oder
anderen Warmequellen zu schitzen.

Fischereierzeugnisse oder lebende Muschelrssird behandeln, dass Beschadigun-
gen oder Quetschungen so weit wie moglich vermiedsnaen.

Fur alle Reinigungszwecke ist Trinkwasser zaveaden. Zur Reinigung unzerteilter
Fischereierzeugnisse oder lebender Muscheln kartresas Wasser oder sauberes
Meerwasser verwendet werden.

Spezielle Anforderungen an die Abgabe von Fishezeugnissen:

Lebende Fischereierzeugnisse missen so auflievden befordert werden, dass die
Lebensmittelsicherheit und die Lebensfahigkeit niachteilig beeinflusst werden.

Fischereierzeugnisse, die nicht am Leben gahalerden, missen nach dem Fang so
bald wie mdglich [angemessen] gekuhlt werden.itst &lihlung an Bord nicht mog-
lich, so missen die Fischereierzeugnisse so b&dnéglich angelandet, [angemessen]
gekuhlt und so bald wie méglich abgegeben werden.

Werden Fischereierzeugnisse gekopft oder ansgaen, so hat dies so schnell wie
maoglich nach dem Fang und unter hygienisch einwarelf Bedingungen zu erfolgen.
Unmittelbar danach missen die Fischereierzeugamsgaltig mit Trinkwasser oder

- an Bord von Fischereifahrzeugen - mit sauberersséfaoder sauberem Meerwasser
gereinigt werden. Eingeweide und solche Teile dikeGesundheit des Menschen ge-
fahrden kénnen, sind so rasch wie mdglich von den menschlichen Verzehr be-
stimmten Erzeugnissen zu entfernen und getrenhalten.
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Fischereierzeugnisse missen nach AusseherghGaend Konsistenz die Frischekrite-
rien erflllen.

Fischereierzeugnisse von Seefischen sind varlde/erkehr-Bringen einer geeigneten
Sichtkontrolle zu unterziehen, damit sichtbare Bigea festgestellt werden kdonnen.

Spezielle Anforderungen an die Abgabe von lebariuscheln:
Lebende Muscheln missen Merkmale aufweisergudi€rischezustand und Lebens-
fahigkeit schliel3en lassen, wie eine schmutzfrelea, eine Klopfreaktion und nor-

male Mengen von Schalenflissigkeit.

Lebende Muscheln dirfen keinen erheblichen Beatprschwankungen ausgesetzt
werden. Sie sind so aufzubewahren, dass ihre L&legkeit nicht beeintrachtigt wird.

Austern missen mit der konkaven Seite nacmwautewahrt werden.
Lebende Muscheln dirfen nur in verschlosserapackungen beférdert oder abge-
geben werden. Die Verpackung muss ausreichenddastum die lebenden Muscheln

vor nachteiligen Beeinflussungen zu schitzen.

Lebende Muscheln dirfen keine Gehalte an marinetoBine aufweisen, die folgende
Grenzwerte Uberschreiten:

Lahmungen hervorrufende Algentoxine (Paralytic BisalPoison — PSP):
800 Mikrogramm je Kilogramm,

Amnesie hervorrufende Algentoxine (Amnesic Shdilfison — ASP):
20 Milligramm Domoinsauren je Kilogramm,

Okadasaure, Dinophysistoxine und Pectenotoxineeseyt:
160 Mikrogramm Okadasaure-Aquivalent je Kilogramm,

Yessotoxine:
1 Milligramm Yessotoxin-Aquivalent je Kilogramm ed

Azaspiracide:
160 Mikrogramm Azaspiracid-Aquivalent je Kilogramm
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Anlage 2
(zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 3)

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Eier

Beim Umgang mit Eiern sind folgende Anforderungarzehalten:

1. Die Eier missen unmittelbar nach dem Legenunis\bgabe an Verbraucherinnen oder
Verbraucher sauber, trocken und frei von Fremddregahalten sowie wirksam vor Sté3en
und vor Sonneneinstrahlung geschuitzt werden.

2.  Die Eier mussen bei einer mdglichst konstantemgderatur aufbewahrt und beférdert wer-
den, die die hygienische Beschaffenheit der Erzissgram besten gewahrleistet.

3. Die Eier mussen binnen 21 Tagen nach dem Legé&fedbraucherinnen oder Verbraucher
abgegeben werden.
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Anlage 3
(zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4)

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Flsch von Gefligel oder Hasentieren
Kapitel |

Beschaffenheit und Ausstattung der Raume, in dendrleisch von Gefliigel oder von Hasen-
tieren gewonnen oder bearbeitet wird

1. In Raumen, in denen Fleisch von Gefligel odesdrdtieren gewonnen oder bearbeitet
wird, missen

1.1 FuRbdden aus leicht zu reinigendem und zu filgsiendem, Wasser abstoRendem,
abriebfestem, nicht toxischem Material bestehesgedenn, es wird nachgewiesen,
dass andere verwendete Materialien zur Herstelhaleg Bearbeitung sicherer Lebens-
mittel geeignet sind; sie missen so beschaffen dags Wasser leicht ablaufen kann;
das Wasser muss zu abgedeckten, geruchssicherkrsgdsf abgeleitet werden; Ab-
flisse sind nicht erforderlich in Bereichen und @&m durch die Lebensmittel aus-
schlief3lich beférdert werden;

1.2 Wandflachen leicht zu reinigen und zu desiafin sein; sie mussen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstol3end und abtisbfesund aus nichttoxischem
Material bestehen und bis zu einer den jeweiligdmeAsvorgangen angemessenen
Hohe helle, glatte Flachen aufweisen, es sei dewird nachgewiesen, dass andere
verwendete Materialien zur Herstellung oder Beduingi sicherer Lebensmittel geeig-
net sind;

1.3 Decken, oder, sofern Decken fehlen, die Inrniender Bedachung, und Deckenstruktu-
ren so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen demmuied Kondenswasserbildung,
unerwiinschter Schimmelbefall sowie das AblosenMaterialteilchen auf ein Min-
destmald beschrankt werden;

1.4 Fenster und andere Offnungen so gebaut seis,3hmutzansammlungen vermieden
werden und, soweit sie nach aufR3en zu 6ffnen sidtlremd der Gewinnung oder Bear-
beitung geschlossen und verriegelt oder, soweiOffieung Kontaminationen nicht be-
gunstigt, mit Insektengittern versehen sein;

15 Taren leicht zu reinigen und zu desinfizieremaind helle, glatte und Wasser absto-
Rende Oberflachen aufweisen, es sei denn, es adfigewiesen, dass andere verwen-
dete Materialien zur Herstellung oder Bearbeitunbgeser Lebensmittel geeignet sind;



1.6

1.7

1.7.1

1.7.2

3.1

3.2

3.3

3.3.1

3.3.2

SEITE 41 VON 141

angemessene Beleuchtungen vorhanden seinaidierFnicht verandern und Abwei-
chungen am Fleisch erkennen lassen;

an geeigneten Standorten in ausreichender Agnafichtungen zur Reinigung und
Desinfektion

der Hande mit handwarmem, flieRendem WaBRs&njgungs- und Desinfektionsmitteln
sowie mit hygienischen Mitteln zum Handetrocknen,

der Arbeitsgerate mit heil3em und kaltem Weaase korrosionsfestem, leicht zu reini-
gendem Material;

vorhanden sein.

In Raumen, in denen Fleisch von Gefligel odesdrdtieren gewonnen oder bearbeitet
wird, mussen Einrichtungsgegenstande und Arbedisgavie Tische, Schneideunterla-
gen, Behaltnisse oder Sagen aus glattem, abriebkanmosionsfestem, nichttoxischem,
leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Makéestehen, es sei denn, es wird

nachgewiesen, dass andere verwendete Materialidiezsatellung oder Bearbeitung si-
cherer Lebensmittel geeignet sind.

AuRRerdem missen vorhanden sein

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Naxgetinsekten und anderes Ungezie-
fer;

Vorrichtungen oder Behéltnisse, die verhinddass Fleisch unmittelbar mit dem
FuRboden oder den Wanden in Bertihrung kommt;

fur die Aufnahme von tierischen NebenprodukterSinne des Artikels 2 Abs. 1 Buch-
stabe a der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002

besondere wasserdichte, korrosionsbestaBaigéltnisse mit dicht schlieRenden De-
ckeln, die so beschaffen sind, dass eine unbetugigahme des Inhaltes verhindert
wird, oder

ein verschlieRbarer Raum, wenn es die anfiglélenge erforderlich macht oder die
tierischen Nebenprodukte nicht am Ende des Arlagjest aus dem Betrieb entfernt
werden, wobei sicherzustellen ist, dass Fleisch zdan Verzehr fur Menschen be-
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stimmt ist, hierdurch, insbesondere durch Geruoloht nachteilig beeinflusst werden
kann;

Kuhleinrichtungen, die gewahrleisten, dasskdeisch so schnell wie méglich auf die
Innentemperatur von + 4°C herabgekuhlt und diesepEeatur bei der Lagerung ein-

gehalten wird, und die an die Abwasserleitung atigjessen sind oder bei denen das
Wasser auf andere Weise hygienisch abgeleitet wird;

eine Anlage, die in ausreichender Menge

Wasser unter Druck und

heil3es Wasser

liefert; fur alle Verwendungszwecke ist Trinkwasserverwenden; zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekampfung und zur Kiihlung von Kiddchinen darf jedoch aus-
nahmsweise Wasser verwendet werden, das keinewlagsdereigenschaften besitzt,
wenn die dafur gelegten Leitungen eine anderwelfigvendung des Wassers nicht
zulassen und eine Kontamination des Fleisches acisigssen ist; diese Leitungen
mussen sich von Trinkwasserleitungen deutlich soteziden;

eine Anlage zur hygienischen Ableitung von Absex;

ein getrennter, geeigneter Platz zum Abstel@rReinigungsgerate und der Mittel zur
Wartung, Reinigung und Desinfektion.

Kapitel 1l

Allgemeine Hygieneanforderungen fir Personal, Einghtungsgegenstande und Arbeits-
gerate in Raumen, in denen Fleisch von Gefligel odeon Hasentieren gewonnen oder be-

arbeitet wird

Personen, die mit Fleisch in Beriihrung kommemkd, missen geeignete und saubere
Arbeitskleidung tragen, die standig sauber zu hatte Personen, die Fleisch gewinnen
oder bearbeiten oder die in R&umen oder Bereictimmitan, in denen dieses Fleisch ge-
wonnen oder bearbeitet wird, haben eine leicht tlzes®, saubere, helle Arbeitskleidung
sowie saubere und leicht zu reinigende Schuhe wpddé€deckungen zu tragen. Arbeits-
kleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend verwenazden. Die Satze 2 und 3 gelten
entsprechend fir Personen, die in Betrieben Zawitden Bereichen haben, in denen
Fleisch gewonnen oder bearbeitet wird, sofern eaahteilige Beeinflussung des Flei-
sches nicht durch besondere Vorkehrungen sichgeaaklossen werden kann. Personen,
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die Tiere schlachten oder sonst mit Fleisch in Berig kommen, haben mehrmals im
Laufe eines Arbeitstages wahrend der Arbeit sowrgeder Wiederaufnahme der Arbeit
ihre Hande zu reinigen und zu desinfizieren sowf@réerlichenfalls die Arbeitskleidung
zu wechseln. Personen, die mit kranken Tieren iodiektiosem oder kontaminiertem
Fleisch in Bertihrung gekommen sind, haben unveidiiglande und Arme mit warmem
Wasser grindlich zu reinigen und dann zu desimg@niePersonen nach Satz 6 haben er-
forderlichenfalls die Arbeitskleidung zu wechseln.

Raume, Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgeréssen standig sauber und in ein-
wandfreiem Zustand gehalten werden. Sie sind wer Wiederverwendung, bei Verun-
reinigungen und soweit sonst erforderlich, sowiekarde jedes Arbeitstages grundlich zu
reinigen und zu desinfizieren; Kihleinrichtungemdstumindest nach jeder vollstandigen
Raumung zu desinfizieren; Gefriereinrichtungen sisfrei zu halten, bei Bedarf abzu-
tauen und anschlie3end griindlich mit warmem Waaseginigen und zu desinfizieren.
Die Raume, Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgeli@tfen nur fir das Gewinnen oder
Bearbeiten von Fleisch verwendet werden. Eurok&dieien flr die erneute Beférderung
von Fleisch nur verwendet werden, wenn sie aussglith zur Aufbewahrung und Befor-
derung von Fleisch verwendet, in einem hygienisoiv@ndfreien Zustand gehalten und
vor der Wiederverwendung gereinigt und desinfiaregtden.

In den Arbeits- und Lagerrdumen sowie in soestigereichen und Gangen, durch die
Fleisch befordert wird, dirfen weder Speisen odetr&hke eingenommen noch darf ge-
raucht werden; Behaltnisse mit Speisen oder Gedradkirfen nicht in ArbeitsrAume ge-
bracht werden.

Tiere, mit Ausnahme der zur Schlachtung bestenriiere, sind von den Betriebsraumen
fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und anderes Ueigesind systematisch zu bekampfen.

Fleisch und Fleisch enthaltende Behéaltnisseedimfcht unmittelbar mit dem FufR3boden in
Berihrung kommen.

Raume oder Behalter fur tierische Nebenprodsikig nach Bedarf zu entleeren und
unmittelbar nach jeder Entleerung zu reinigen undesinfizieren. Nicht in Behaltern ge-
sammelte Abfalle sind unverzuglich aus den Arbaitsren, Federn sind unverziiglich
nach dem Rupfen aus dem Schlachtraum zu entfernen.

Reinigungs-, Desinfektionsmittel und ahnlicheffétsind so zu verwenden, dass sie sich
weder auf Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgextk auf Fleisch nachteilig auswir-
ken kdnnen. Nach ihrer Verwendung missen die Sgpifadlich abgespult werden, sofern
ein Abspulen nach ordnungsgemaéafer Anwendung eotsgmd der Gebrauchsanweisung
erforderlich ist.
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Sagemehl oder ahnliche Stoffe dirfen nicht @uaf BuRboden von Raumen aufgetragen
werden, in denen Fleisch gewonnen oder bearbeitdt w

Fleisch darf in R&umen nur so gewonnen, zuleénend behandelt werden, dass es bei
Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfaltlareunmittelbar noch mittelbar nach-
teilig beeinflusst werden kann, insbesondere diitdnioorganismen, tierische Schadlinge,
menschliche oder tierische Ausscheidungen, Wittgsemflisse, Staub, Schmutz, Geru-
che, Desinfektions-, Schadlingsbekampfungs-, Plaszhutz- oder Losungsmittel.
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Anlage 4
(zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5, 8 4 Abs. 1 Satz 1INAbs. 2 Satz 1 und Abs. 4)

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von erlgtem Wild oder Fleisch von erleg-

tem Wild
1. Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zchivexa
1.1 GroRwild ist unverzuglich, Kleinwild spéatestdies der Abgabe aufzubrechen und

auszuweiden. Das Enth&auten und eine Zerlegung voRv@ld am Erlegeort ist nur
zulassig, wenn der Transport sonst nicht méglith is

1.2 Grof3wild ist unmittelbar nach dem Aufbreched Ausweiden so aufzubewahren, dass
es grundlich auskihlen und in den Kérperhéhlenoghktren kann. Kleinwild ist unmit-
telbar nach dem Erlegen so aufzubewahren, dassiedligh auskihlen kann. Grol3-
wild muss alsbald nach dem Erlegen auf eine Inmepéeatur von héchstens +7°C,
Kleinwild auf eine Innentemperatur von héchsten3Crdbgekihlt sein; erforderlichen-
falls ist das erlegte Wild dazu in eine geeigneiialiinrichtung zu verbringen.

1.3 Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteBehandeln ist auf Merkmale zu
achten, die das Fleisch als gesundheitlich beddnklischeinen lassen. Diese liegen vor
bei

1.3.1 abnormen Verhaltensweisen oder StérungeAl=meinbefindens;
1.3.2 Fehlen von Anzeichen auRRerer Gewalteinwirlkalag odesursache (Fallwild);

1.3.3 Geschwiilsten oder Abszessen, wenn sie zahloéier verteilt in inneren Organen oder
in der Muskulatur vorkommen;

1.3.4  Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hoderteeung, Leber- oder Milzschwel-
lung, Darm- oder Nabelentziindung, Entziindung dezgéfie, des Driisen- und Mus-

kelmagens bei Federwild;

1.3.5 fremdem Inhalt in den Kdrperhéhlen, insbesoadlagen- und Darminhalt oder Harn,
wenn Brust- oder Bauchfell verfarbt sind;

1.3.6  erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkem&Verfarbung der inneren Organe;

1.3.7 erheblichen Abweichungen der Muskulatur aerOrgane in Farbe, Konsistenz oder
Geruch;
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1.3.8  offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht tietbiar mit dem Erlegen in Zusammen-
hang stehen;

1.3.9 erheblicher Abmagerung oder Schwund einzéheskelpartien;
1.3.10 frischen Verklebungen oder Verwachsungen@anen mit Brust- oder Bauchfell,
1.3.11 Geschwilste oder Wucherungen im Kopfberedsr an den Standern bei Federwild;

1.3.12 verklebten Augenliedern, Anzeichen von Dtfaithinsbesondere im Bereich der Klo-
ake, sowie Verklebungen und sonstigen VeranderudgeBefiederung, Haut- und
Kopfanhange sowie Stander bei Federwild;

1.3.13 sonstigen erheblichen sinnfalligen Veranadgen aul3er Schussverletzungen.

1.4 Eingeweide, die Veranderungen aufweisen, siuskennzeichnen, dass die Zuge-
horigkeit zu dem betreffenden Wildkorper festgdsteérden kann; sie missen bis zum
Abschluss der amtlichen Untersuchungen beim Wilpé&bverbleiben.

2. Es durfen erlegtes Wild vorbehaltlich Nummen8 rerlegt und zerlegtes Wildfleisch
nur umhallt werden, wenn diese Téatigkeiten in eirearareichend groRen Raum durch-
gefuhrt werden, der ausreichend zu kiihlen und iméne Temperaturmessgerat ausge-
rustet ist.

3. Raume zum Sammeln von Grol3- und Kleinwild naain &rlegen (Wildkammern)
mussen Uber

3.1 eine geeignete Kahleinrichtung verfigen, wamireadere Weise eine grindliche Aus-
kuhlung des erlegten Wildes nicht erreicht werdenrk

3.2 einen geeigneten Platz zum Enth&uten und Zsrlegrfligen, wenn diese Arbeiten
darin ausgefuhrt werden.

4. Unbeschadet der Nummer 1.1 Satz 2 und der Numin2y 2 und 3 sind die Anfor-
derungen an die Beschaffenheit und Ausstattungrdame und die allgemeinen Hy-
gieneanforderungen an Personal, Einrichtungsgedyaahstund Arbeitsgerate nach An-
lage 3 Kapitel |1 und 1l im Ubrigen einzuhalten.

5. In den Raumen und gegebenenfalls in Wildkamrggtiiiir die Bearbeitung des erleg-
ten Wildes Folgendes:
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Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild isteschizeitig der Untersuchung zuzufthren,
dass Veranderungen bei der amtlichen Untersuchikaget und beurteilt werden kén-
nen.

Erlegtes Haarwild ist auf Ersuchen des amthiddatersuchers zur Untersuchung zu
enthauten; der Brustkorb ist zu 6ffnen; bei Einhuist der Kopf langs zu spalten. Die
Wirbelsaule und der Kopf sind langs zu spalten,weagich Feststellung des Untersu-
chers gesundheitliche Grinde dies erforderlich machkrlegtes Haarwild in der Decke
darf nicht eingefroren werden.

Erlegtes Federwild ist auf Verlangen des Unigers zur Untersuchung so herzurich-
ten, dass die nach der fachlichen Beurteilung @eidichen Untersuchungen durchge-
fuhrt werden kénnen. Ungerupftes und nicht ausgenenes Federwild darf nicht ein-
gefroren werden.

Grof3- und Kleinwild in der Decke und ungerupftedétavild dirfen Fleisch von erleg-
tem Wild nicht berihren.

Die Jagerin oder der Jager haben im Falle desAlgs7 2 Satz 1 Nr. 2 der Uberwa-
chungsverordnung — Lebensmittel tierischen Urspshidig Nummer der nach [§ 8
Abs. 3 Satz 2 der Uberwachungsverordnung — Lebetedierischen Ursprungs] von
der zustandigen Behdrde ausgegebenen Wildmarkaraerh von der zustandigen Be-
horde ausgegebenen Wildursprungsschein einzutr@genVildursprungschein besteht
aus einem fur die zustandige Behdrde bestimmtegir@tiund zwei Durchschriften.
Die Jagerin oder der Jager darf Tierkdrper von ¥¢itdveinen nach Satz 1 erst nach
Abschluss der Untersuchung auf Trichinen nach &&3. 1 Satz 1 Nr. 2 der Uberwa-
chungsverordnung — Lebensmittel tierischen Urspslingd nur unter Beifligung einer
ihr oder ihm von der zustandigen Behorde, auchtielelsch, Ubermittelten Durch-
schrift des Wildursprungsscheins abgeben. Die lagder der Jager haben die zweite
Durchschrift des Wildursprungsscheins zwei Jahng Bufzubewahren. Der Wildur-
sprungsschein hat unbeschadet landesrechtlicheckiditen Gber bestimmte zusatzli-
che Angaben folgendem Muster in Inhalt und Fornemzisprechen:
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Wildursprungsschein

Land. ..
NN .
Nummer der Wildmarke
Jagdbezirk, Erlegeort Adresse, Telefon., Fax
E-Mail
Jagerin oder Jager
Erlegungsdatum: Zeitpunkt: Uhy

Feststellungen der Jagerin oder des Jagers:

Wild (GeschlecHiGewicht/Altersklasse): m / wo / kg/ca.__ Jahre
Todesursacle  Erlegungo Unfallwild o sonstiges Fallwilch

o Vor dem Erlegen wurden von mir keine Verhaltensstbungen des Tieres
beobachtet:

o Es wurden bei der Untersuchung des Tieres von miréine auffalligen Merk-
male beobachtet, die darauf schlie3en lassen, dakss Fleisch gesundheitlich
bedenklich sein kénnte'

Besonderheiten: Nachsuche Ansitz/Pirscho Treib-/Driickjagd o Sonstiges:

Datum Unterschrift der Jagerin oder des Jagers

Untersuchung auf Trichinen nach [§ 7 Abs.1 Satz .\ der Uberwachungsver-
ordnung — Lebensmittel tierischen Ursprungs:

Antragsteller/-in Untersucher/-in
Name, Adresse, Telefon, Fax, E-Mail Name, Adresse, Telefon, Fax, E-Mail
Ergebnis

Unterschrift Untersucher/-in

! Zutreffendes bitte ankreuzen amtlicher Stempel
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Anlage5
(zu 8 7 Satz 1)

Anforderungen an die Herstellung oder Behandlung vio Lebensmitteln tierischen
Ursprungs im Einzelhandel

Kapitel |
Anforderungen an die Zerlegung und Behandlung von Ieisch

Bei der Zerlegung und Behandlung von Fleisch soigeinde Anforderungen einzuhalten:

1. Anforderungen an Raume und Einrichtung

1.1 Die Zerlegung von Fleisch muss in einem Rauoigan, der so ausgertstet ist, dass
die Anforderungen an die Zerlegungs- und Entbeishypgiene nach Nummer 2.1 und
2.2 eingehalten werden.

1.2 Der Raum nach Nummer 1.1 muss Uber Handwasatdgimgen fur das mit unver-
packtem Fleisch umgehende Personal verfligen, diesgelegt sind, dass eine Konta-
mination nicht weitergegeben werden kann.

1.3 Der Raum nach Nummer 1.1 muss Uber Sterilissgiorichtungen fur Arbeitsgerate
mit einer Wassertemperatur von mindestens +82°C @idealternatives System mit
gleicher Wirkung verfugen.

1.4 Verpacktes und unverpacktes Fleisch misseeatiergiten Raumen gelagert werden,
sofern das Fleisch nicht zu verschiedenen Zeiten iodeiner Weise gelagert wird, dass
das Fleisch durch Verpackungsmaterial oder died@rtLagerung nicht kontaminiert
werden kann.

2. Zerlegungs- und Entbeinungshygiene

2.1 Das zur Zerlegung bestimmte Fleisch darf nuZeéelegungskapazitat entsprechend in
den Raum nach Nummer 1.1 verbracht werden, wobleesiustellen ist, dass

2.1.1 die Zerlegung als Bandzerlegung ununterbrogbeangeht oder

2.1.2  eine zeitliche Trennung zwischen den versigmnen Produktionspartien gewahrleistet
ist.
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Beim Zerlegen, Entbeinen, Zurichten, Zerschereid Scheiben oder Wirfel, Umhullen
oder Verpacken von Fleisch miussen vorbehaltlich ien.3 mittels einer Raumtem-
peratur von hochstens +12°C oder eines alternatystems gleicher Wirkung

Nebenprodukte der Schlachtung von Huftigranmwild und GroRRwild im Sinne des
Anhangs I Nr. 1.2, 1.6 und 1.8 der Verordnung (Bi&)853/2004 auf einer Temperatur
von nicht mehr als +3°C,

anderes Fleisch der in Nummer 2.2.1 genafnggr auf einer Temperatur von nicht
mehr als +7°C und

Fleisch von Gefligel, Hasentieren und Kleldwn Sinne des Anhangs | Nr. 1.3, 1.4
und 1.7 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 auf eifenperatur von nicht mehr als
+4°C

gehalten werden.

Abweichend von Nummer 2.2 darf Fleisch warntezggrund entbeint werden, wenn
sich der Zerlegungsraum am gleichen Ort wie detagbkhof befindet. In diesem Fall
muss das Fleisch entweder auf direktem Wege voria&uahof in den Zerlegungsraum
oder zunéachst in einen Kuhlraum oder eine andegigygete Kihleinrichtung verbracht
werden. Das Fleisch muss nach der Zerlegung unebgegnfalls Verpackung auf die
entsprechende in Nummer 2.2 genannte Temperatekébly und bei dieser Tempe-
ratur gelagert oder beférdert werden.

Die Nummern 2.2.1 und 2.2.2 gelten nicht, sottas Fleisch auf Grund einer Geneh-
migung nach Anhang Ill Abschnitt | Kapitel VII N8.Satz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 befordert worden ist.

Soweit Fleisch verschiedener Tierarten zemegt, missen Kreuzkontaminationen
durch geeignete Vorkehrungen wie z. B. durch oéittider raumlich getrennte Bear-
beitung des Fleisches vermieden werden.

Behandlung, Lagerung und Beférderung von Fleisch
GroRwild in der Decke darf nicht tief gefromearden. Es ist vor dem In-Verkehr-Brin-
gen zu enthauten. Wildkorper von Kleinwild sind araiiglich nach der Anlieferung

auszuweiden.

Unverpacktes Fleisch muss getrennt von WildeinDecke, Wild im Federkleid und
verpacktem Fleisch gelagert oder befordert werbés gilt nicht, sofern die Lagerung
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oder Beforderung zu verschiedenen Zeitpunkten iodeiner Weise erfolgt, dass das
unverpackte Fleisch auf Grund der Art der Lageroagy Beférderung nicht kontami-
niert werden kann.

Kapitel Il

Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleichzubereitungen

Bei der Herstellung und Behandlung von Hackfleisotd Fleischzubereitungen sind folgende
Anforderungen einzuhalten:

1.

11

1.2

1.3

2.1

2.2

221

Anforderungen an Raume und Einrichtung

Die Herstellung von Hackfleisch und Fleischzefitangen muss in einem Raum erfol-
gen, der so ausgeristet ist, dass die Anforderuageie Hygiene vor und nach der
Herstellung nach Nummer 3 eingehalten werden.

Der Raum nach Nummer 1.1 muss Uber Handwasatdgimgen fur das mit unver-
packtem Fleisch, Hackfleisch oder Fleischzubergeamnumgehende Personal verfliigen,
die so ausgelegt sind, dass eine Kontaminatiort mieliergegeben werden kann.

Der Raum nach Nummer 1.1 muss Uber Sterilissgiorichtungen fur Arbeitsgerate
mit einer Wassertemperatur von mindestens +82°C @idealternatives System mit
gleicher Wirkung verfugen.

Anforderungen an Rohstoffe

Fur die Herstellung von Hackfleisch oder Flemdereitungen darf nur frisches Fleisch
verwendet werden, das in zugelassenen Schlachtiifgalassenen Zerlegungsbetrie-
ben, zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben odfistet bis zum

[31. Dezember 2009], nicht zugelassenen Schladar DHerlegungsbetrieben, die vor
dem 1. Januar 2006 nach 8§ 11a Abs. 3 Nr. 1 oder Eldischhygiene-Verordnung oder
nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der Geflugelfleischhygiererérdnung jeweils in der am

31. Dezember 2005 geltenden Fassung von der zugg@inBehorde registriert worden
sind, gewonnen oder bearbeitet worden ist.

Bei der Herstellung von Hackfleisch sind tGhkierAhforderungen nach Nummer 2.1
hinaus folgende Anforderungen einzuhalten:

Hackfleisch darf unbeschadet der Nummer &@raus Skelettmuskulatur mit anhaf-
tendem Fett hergestellt werden.
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Zur Herstellung von Hackfleisch dirfen nicetwendet werden

Fleischabschnitte, die beim Zerlegen undcmeiden anfallen, ausgenommen ganze
Muskelstiicke,

Separatorenfleisch,

Fleisch, das Knochensplitter oder Hautrestkalt,

Kopffleisch mit Ausnahme der Kaumuskeln,

der zentrale sehnige Teil der Bauchmusku(ainea alba) oder
Muskulatur des Hand- oder FuBwurzelbereichs

Knochenputz oder Muskulatur des Zwerchfetidern nicht die serésen Uberziige ent-
fernt worden sind.

Bei der Herstellung von Fleischzubereitungenaier unter Verwendung von Hack-
fleisch sind Uber die Anforderungen nach Nummernaus folgende Anforderungen
einzuhalten:

Bei der Herstellung von Fleischzubereitunges oder unter Verwendung von Hack-
fleisch darf vorbehaltlich der Nummer 2.3.2 nur Keaisch verwendet werden, das den
Anforderungen der Nummern 2.2.1 und 2.2.2 entsprich

Abweichend von Nummer 2.2.2 dirfen Fleisclereibungen, die eindeutig dazu be-
stimmt sind, nur nach Hitzebehandlung verzehrt euden, auch aus oder unter Ver-
wendung von Fleischabschnitten, die beim Zerlegkar Zuschneiden von Fleisch an-
fallen oder aus oder unter Verwendung von Sepamafi@isch, das den Anforderungen
des Anhangs Il Abschnitt V Kapitel Ill Nr. 3 Budiake d der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 entspricht, hergestellt werden.

Anforderungen an die Hygiene vor und nach destdéung
Zur Herstellung von Hackfleisch oder Fleiscrengiitungen darf vorbehaltlich der
Nummer 3.3 nur Fleisch verwendet werden, das zutputekt der Herstellung eine

Temperatur von im Falle von

Fleisch von Gefligel nicht mehr als +4°C,
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Nebenprodukten der Schlachtung nicht meh+2i€ und

sonstigem Fleisch nicht mehr als +7°C

aufweist. Fleisch nach Satz 1 darf nur nach Badaitén Herstellungsraum gebracht
werden.

Zur Herstellung von Hackfleisch dirfen

Fleisch von Gefliigel nur innerhalb von hoéehstdrei,

Fleisch von anderen Tieren als Gefliigel noethalb von sechs und

entbeintes, vakuumverpacktes Rind- und Kailxth nur innerhalb von 15

Tagen nach der Schlachtung der Tiere und Kihl@sgrteisches nach Nummer 3.1
verwendet werden.

Abweichend von Nummer 3.1 darf zur Herstelluog Hackfleisch oder Fleischzube-
reitungen auch gefrorenes oder tief gefrorenesétererwendet werden, sofern das
Fleisch vor dem Einfrieren entbeint worden ist adierzustandige Behdrde das Entbei-
nen unmittelbar vor der Herstellung im Voraus géstdat.

Hackfleisch oder Fleischzubereitungen, diénin&n Ort der Herstellung an die Ver-
braucherin oder den Verbraucher abgegeben werdessen unmittelbar nach der Her-

stellung umhdllt oder verpackt werden und auf éeentemperatur von nicht mehr als

+2°C im Falle von Hackfleisch und +4°C iml&alon Fleischzubereitungen gekuhit
oder

-18°C oder darunter gefroren

werden. Die Temperaturen nach Satz 1 missen aiideblLagerung oder Beférderung
eingehalten werden.

Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nach Nanm.2 dirfen nach dem Auftauen
nicht wieder eingefroren werden.]

Hackfleisch und Fleischzubereitungen, die auss8ldie zur Herstellung von Fleischerzeugnis-
sen bestimmt sind, mussen nicht die Anforderungesed Kapitels erfullen.
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Kapitel Il

Herstellung von Fleischerzeugnissen

Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen sitgefade Anforderungen einzuhalten:

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

Fur die Herstellung von Fleischerzeugnissen miarfirisches Fleisch verwendet wer-
den, das in zugelassenen Schlachthdfen, zugelasgenegungsbetrieben, zugelasse-
nen Wildbearbeitungsbetrieben, zugelassenen Hersgebetrieben fir Hackfleisch
oder Fleischzubereitungen oder, befristet bis ZBin Dezember 2009], nicht zugelas-
senen Schlacht- oder Zerlegungsbetrieben oderéflersgsbetrieben fir Hackfleisch
und Fleischzubereitungen, die vor dem 1. Janua B@gh 8 11a Abs. 3 Nr. 1, 2 oder 4
der Fleischhygiene-Verordnung oder nach 8 12 Aldér. 3 oder 2 der Geflugelfleisch-
hygiene-Verordnung jeweils in der am 31. Dezemi®d®529eltenden Fassung von der
zustandigen Behdrde registriert worden sind, geworoder bearbeitet worden ist.

Fleischerzeugnisse dirfen nicht aus oder urneew®ndung folgender Eingeweide, Ne-
benprodukte der Schlachtung oder Gewebe hergestaliten:

Geschlechtsorgane, ausgenommen Hoden,

Harnorgane, ausgenommen Nieren und Blase,

Knorpel des Kehlkopfes, der Luftréhre und ddradobuldren Bronchien,
Augen und Augenlider,

aulRere Gehbérgange,

Hornhaut und

von Gefligel der Kopf, ausgenommen Kamm, Olpdipn, Kehllappen und

Fleischwarzen und alle Eingeweide.
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Kapitel IV

Eiprodukte und Flussigei

Bei der Herstellung von Eiprodukten oder Flissidet,dazu bestimmt sind, gewerbsmalig in
den Verkehr gebracht zu werden, sind folgende Algamgen einzuhalten:

1.

11

1.2

1.3

2.1

2.2

2.3

2.4

Anforderungen an Raume und Einrichtungen

Raume fir die Herstellung von Eiprodukten und §iljis missen so gebaut, ausgelegt
und ausgerustet sein, dass folgende Arbeitsgangaich oder zeitlich getrennt durch-
gefuhrt werden:

Waschen, Trocknen und Desinfizieren verschraug&ier, soweit diese Arbeitsgéange
durchgefuhrt werden,

Aufschlagen der Eier zur Gewinnung des Flissiged zur Beseitigung der Schalen
und Schalenhaute und

andere als die in Nummer 1.1 und 1.2 genarfuteaitsgange.

Anforderungen an Rohstoffe

Die Schale von Eiern, die fiir die Herstelluog Eiprodukten oder FlUssigei verwendet
wird, muss voll entwickelt und unbeschédigt seibw&ichend von Satz 1 durfen Kni-
ckeier verwendet werden, wenn sie vom Erzeugedietider von der Packstelle un-
mittelbar an den verarbeitenden Betrieb geliefetden und dort umgehend aufge-
schlagen werden.

Eier, die zur Herstellung von Eiprodukten utigsBigei aufgeschlagen werden, missen
sauber und trocken sein.

Flussigei, das als Rohstoff fur die Herstellung Eiprodukten verwendet wird, muss
entsprechend den Anforderungen nach Nummern 2232 und 3.4 gewonnen wor-
den sein.

Der Milchsauregehalt von Rohstoffen, die zurdtlung von Eiprodukten verwendet
werden, darf 1 g/kg Trockenmasse nicht UberschreBei fermentierten Erzeugnissen
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darf der vor der Fermentation ermittelte Milchs@etealt 1 g/kg Trockenmasse nicht
Uberschreiten.

Anforderungen an die Hygiene vor und nach destdéung

Das Aufschlagen der Eier hat in geeigneter @/algyesondert von anderen Arbeitsgan-
gen so zu erfolgen, dass Schalen und Membranenigesad eine Kontamination des
Eiinhaltes vermieden wird. Knickeier missen so laklmdglich verarbeitet werden.

Eier von anderen Tierarten als Hihnern, Trutleéihn und Perlhthnern missen getrennt
von diesen be- und verarbeitet werden. Ausrusturdjerfur die Be- und Verarbeitung
von Eiern von anderen Tierarten als Hihnern, Thutlein und Perlhiihnern verwendet
wurden, sind vor der Wiederaufnahme der Verarbgitton Eiern von Hiuhnern, Trut-
hdhnern und Perlhtihnern zu reinigen und zu deginéa.

Nach dem Aufschlagen missen alle Teile dessigéis vorbehaltlich Nummer 3.4
unverzuglich einer Bearbeitung unterzogen werdennukrobiologische Gefahren be-
seitigt oder reduziert. Unzureichend bearbeitetéidtasind unverziglich einer erneuten
Bearbeitung zu unterziehgbweichend von Satz 1 ist eine Bearbeitung von Bwe
zur Herstellung von getrocknetem oder kristalligisr Albumin, das anschliel3end hit-
zebehandelt werden soll, nicht erforderlich.

Erfolgt die Bearbeitung von Flussigei abweichean Nummer 3.3 nicht unverziglich
nach dem Aufschlagen, so ist das Flussigei untgiehischen Bedingungen entweder
tief gefroren, gefroren oder bei einer Temperatur kdchstens 4 °C zu lagern. Die La-
gerzeit bei 4 °C bis zur Verarbeitung darf 48 Semdicht Uberschreiten. Satz 2 gilt
nicht fur Erzeugnisse, die einer Entzuckerung watgen werden sollen, sofern die Ent-
zuckerung so bald wie maoglich erfolgt.

Eiprodukte, die nicht bei Umgebungstemperadlibar sind, sind sofort nach der Fer-
mentation (Entzuckerung) zu trocknen oder auf @emperatur abzukihlen, die 4 °C
nicht Gberschreitet. Sollen die Eiprodukte eingefnowverden, sind sie unmittelbar nach
der Bearbeitung einzufrieren.

Eiproduktepartien miussen die folgenden Anforderareyéillen:

Der Gehalt an 3-OH-Buttersaure darf 10 mg/kg Trookasse nicht Gberschreiten.

Der Gehalt an Schalenresten, Membranen und andeitmen darf 100 mg/kg Eipro-
dukt nicht Gberschreiten.
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Kennzeichnungsvorschriften

Sendungen von Eiprodukten oder Flissigei, di@uailat fir die Herstellung eines ande-
ren Lebensmittels [in einem Betrieb des Einzelh&jdeestimmt sind, missen ein Eti-
kett tragen, auf dem angegeben ist, bei welcherp&eatur die Eiprodukte gelagert
werden mussen und fur wie lange ihre Haltbarkaitehaltung dieser Temperatur
gewahrleistet werden kann. Bei Flissigei muss diketEnach Satz 1 auch die Auf-
schrift ,Nicht pasteurisiertes Flissigei — am Bastiungsort zu behandeln” tragen und
Datum und Uhrzeit des Aufschlagens aufweisen.

Kapitel V

Temperaturanforderungen an die Herstellung von Mildherzeugnissen
Herstellung von Milcherzeugnissen sindéolde Anforderungen einzuhalten:
Zur Herstellung von Milcherzeugnissen darf nuichverwendet werden, die sofort
nach der Anlieferung auf eine Temperatur von nickhr als +6°C gekuhlt und bis zu
ihrer Verarbeitung bei dieser Temperatur gelagerten ist.
Abweichend von Nummer 1 darf Milch, die zum Baitkt der Verarbeitung eine
Temperatur von mehr als +6°C aufweist, zur Herstgjlvon Milcherzeugnissen ver-

wendet werden, wenn

die Verarbeitung der Milch unmittelbar nach deeiken oder innerhalb von vier Stun-
den nach der Anlieferung beginnt oder

die zustandige Behdrde dies aus technologisGnénden zur Herstellung bestimmter
Milcherzeugnisse genehmigt.

Kapitel VI

Kennzeichnung von aus oder unter Verwendung von Rahilch hergestellten Lebensmitteln

Bei Lebensmitteln, die ohne Warmebehandlung mit Jenaturen von mehr als +40°C oder eine
Behandlung mit &hnlicher Wirkung aus Rohmilch agieter Verwendung von Rohmilch herge-
stellt wurden, sind folgende Anforderungen einzteral

Unbeschadet der Anforderungen des § 3 der Leti#tebKennzeichnungsverordnung
muss bei Lebensmitteln in Fertigpackungen im Sohee§ 6 Abs. 1 des Eichgesetzes
die Kennzeichnung die Angabe ,mit Rohmilch hergé$temfassen.
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2. Die Angabe nach Nummer 1 ist auf allen Verpaglem) Dokumenten, Etiketten, Rin-
gen oder Verschlissen sowie in allen Hinweisen lammzgen, mit denen die Lebens-
mittel nach Nummer 1 versehen sind oder die auBsi®mig nehmen.

Kapitel VII
Abweichende Temperaturanforderungen

Unbeschadet der in Kapitel I Nr. 2.3 und 2.4 ungik& Il Nr. 3.3 geregelten Falle missen die
in Kapitel I Nr. 2.2 und Kapitel 1l Nr. 3.1[ und4.geregelten Temperaturanforderungen von
Lebensmittelunternehmerinnen und Lebensmitteluetenern nicht angewendet werden, die
eine nach Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 85282@usgearbeitete, die Kiihlung von Le-
bensmitteln im Einzelhandel betreffende Leitlirie €ine gute Verfahrenspraxis anwenden und
dies dokumentieren.
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Anlage 6
(zu 89 Satz 2 Nr. 1)

Muster 1
Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Name des Betriebs

Zulassungs-Nr. Veterinarkdrithol

(soweit bereits vorhanden) (soweit vor dem 1.108Crteilt)

Registrier-Nr.

(soweit vorhanden)

Lebensmittelunternehmer

(i. S. des Artikels 3 Nr. 3 der VO (EG) Nr. 178/2)0

Stralle

PLZ, Ort

Telefonnummer

Fax

E-Mail, ggf. Internet

Baujahr

letzter Umbau

Betriebsbereiche

Fleisch [ja
Milch []ja
Fisch []ja
Lebende Muscheln []ja
Ei / Eiprodukte []ja

Fette und Grieben []ja
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Magen, Blasen und Darme [ ]ja

Gelatine / Kollagen []ja
Sonstiges [ja
Personal

Mannlich Weiblich
Gesamtpersonal

davon im Produktionsbereich

Externes Personal
(z. B. Reinigungskrafte)

Wasserversorgung

offentliche

Wasserversorgung []
Eigenwasserversorgung (Brunnen) []
sauberes Meerwasser ]

Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz fur Transportmittel [ ]ja
[ia
[ia
Hinweis:

Bestimmungen anderer Rechtsgebiete, z.B. Immissionssekht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasserresht bleiben von

einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 88Bfathberihrt.
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Beiblatt Fleisch zum Betriebsspiegel
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Tierart (i. S. des Anhangs | Nr. 1.2 bis 1.8 der Verordn(E8@) Nr. 853/2004)

Huftiere

Gefligel und Hasentiere

Farmwild
GrofRwild
Kleinwild

Betriebsbereiche

Schlachtung

Zerlegung

Herstellung von Hackfleisch

Herstellung von Fleischzubereitungen oder Separati@isch

Verarbeitung
Wildbearbeitung

Sammlung von rohen Schlachtfetten

[

1 Informationen zur Betriebsstruktur

Produktion ganzjahrig

[ ] Saisonbetrieb (von / bis)

[ja
[ja
[ja
[ja
[ja

[1ja
[1ja

[ja
[ja
[ja
[ja

1.1 Bereich Schlachtung: Beantragte Schlachtkapatzi und Regelschlachttagé

Tierart

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Sonntag

Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

1

Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen
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Legehen-
nen

Masthahn-
chen

Ganse

Enten

Hasentiere

Zuchtlauf-
vogel

Farmwild

1.2 Bereich Zerlegung:

Beantragte Zerlegungsmenge (ca.) in kg pro Woche @samtmenge Wareneingang)

Tierart

Anzahl der Zerlegungstage pro
Woché'

Gesamtmenge pro Wochk

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Geflugel

Wwild

1

Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen
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1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischhereitungen und
Separatorenfleisch:

Beantragte Herstellungsmenge an Hackfleisch (can kg pro Woche (Gesamtmenge)

Anzahl der Herstellungs- | Gesamtmenge pro Woche
tage pro Woché

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefllugel

Wild

Beantragte Herstellungsmenge an Fleischzubereitungédca.) in kg pro Woche
(Gesamtmenge)

Anzahl der Herstellungs- Gesamtmenge pro Woche
tage pro Woché

Schweine

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wild

Beantragte Herstellungsmenge an Separatorenfleis¢ba.) in kg pro Woche
(Gesamtmenge)

Anzahl der Herstellungs- | Gesamtmenge pro Woche
tage pro Woché
Schweine
Rinder
Einhufer
Geflugel

1 Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen
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Wild

1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:
Verwendetes Ausgangsmaterial

Schweinefleisch
Rindfleisch
Geflugelfleisch
Wildfleisch

Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischereierzeugnisse

Pflanzliche Lebensmittel

oo odbDoddddd

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro &he

Rohwurst

Rohpokelware

Kochpokelware

Bruhwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten:

Beantragte Menge in kg pro Woche:

2 Zutreffendes bitte ankreuzen und gof. ergénzen
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1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen pro Waeh

Ausgeschmolzene tierische Fette und
Grieben

Gesalzene Magen, Blasen, Darme

Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Méagen, Blasen, Darme




Muster 3
Beiblatt lebende Muscheln zum Betriebsspiegel

Betriebsarten

Versandzentrum

Muschelarten

Miesmuscheln

[]
Reinigungszentrum [] Austern

sonstige

Informationen zur Betriebsstruktur

Verarbeitete Menge: kg/Woche

Miesmuscheln

Austern

Sonstige

Produktionsmonate :

SEITE 66 VON 141

Jan Feb Marz| Apr Mai | Juni

Juli Aug

Sep

Okt

No

De

Produktionstage im Produktionszeitraum:

Mo Di Mi Do Fr Sa

So

Herkunft der Muscheln:

kg/Woche

Deutschland

Anderer Mitgliedstaat

Drittland

Abgabe der Produkte an:

kg/Woche

Verarbeitungsbetriebe / Versandzentren

Grof3handel

Einzelhandel / Gastronomie

andere:




Muster 4

Beiblatt Fischereierzeugnisse zum Betriebsspiegel

Betriebsarten
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Fischereifahrzeug* [ ]ja
Gefrierschiff* [lja
Fabrikschiff* [lja
Versteigerungshalle [ ]ja
GroRmarkt [ ]ja
Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen []ja
* Angabe des Heimathafens (Angabe im Schiffsregiste
Betriebsbereiche fur

Frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische [ ]ja
Zubereitete Fischereierzeugnisse []ja
Verarbeitete Fischereierzeugnisse []ja
Durch maschinelles Ablésen von Fleisch

gewonnene Fischereierzeugnisse [ ]ja
1 Informationen zur Betriebsstruktur

[1 Produktion ganzjéhrig [] Saisonbetrieb (von / bis)

1.1 Bereich frische Fischereierzeugnisse, ganzeséhe:

in kg
Kapazitat der Halterung
Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde
Durchschnittliche Schlachtkapazitat pro Woche
1.2 Bereich zubereitete Fischereierzeugnisse:
in kg

Kapazitat der Halterung
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Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde

Durchschnittliche Schlachtkapazitat pro Woche

Arbeitsgéange?!

Ausnehmen

Kopfen

Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
Verpacken

Kihlen

oo

Tiefgefrieren
1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche?

Getrocknete Fischereierzeugnisse

Kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse

Heil3gerducherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)

durch maschinelles Ablésen von Fleisch
gewonnene Fischereierzeugnisse

Zutreffendes ankreuzen
Zutreffendes bitte angeben und ggf. weitere Produktarten erganzen, z.B. Sushi, Surimi, panierte
Fischereierzeugnisse



Muster 5
Beiblatt Milch zum Betriebsspiegel

Betriebsbereiche

Sammlung von Milch [ ]ja
Lagerkapazitat in kg

Herstellung von Milcherzeugnissen [lja

1 Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro Woche

Rohmilch

Milcherzeugnisse,

gof. welche

Verwendete Rohstoffé

Kuhmilch []
Milch anderer Tierarteén ]
Milcherzeugnisse []

Sonstige Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ungistu [

Pflanzliche Lebensmittel []

, Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. ergénzen

z.B. Fleisch-, Fischerzeugnisse, Eiprodukte, Gelatine angeben
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Bitte differenzieren, z.B. Tierart, Art des Milcherzeugnisses oder Art des Verarbeitungserzeugnisses,



Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woché
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Produkt

aus Rohmilch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen Be-
handlungsverfahren unterzo-
gen wurdée'

Vorzugsmilch

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch

Pulverférmige Milch-
erzeugnisse

Frischkase

Weichkase

Schnittkase

Hartkase

Butter

Speiseeis

® bitte zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte erganzen
4 Behandlungsverfahren nach Anhang | Nr. 4.1 der VO (EG) Nr. 853/2004, z.B. Mikrofiltration
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Muster 6
Beiblatt Eiprodukte zum Betriebsspiegel

Betriebsbereiche

Gewinnung von Flissigei [lja
Herstellung von Eiprodukten [ ]ja

Informationen zur Betriebsstruktur

Verwendete Rohstoffé

Schaleneier

Flussigei, gekuhlt

Flussigei, tiefgefroren

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche

Flussigei, gekuhlt

Flussigei, tiefgefroren

Flassigei, entzuckert

Eiprodukte

! Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. Art der hergestellten Eiprodukte erganzen



Muster 7
Beiblatt Gelatine und Kollagen zum Betriebsspiegel

Betriebsbereiche

Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen [ ]ja

Herstellung von Gelatine [ ]ja
Menge in kg pro Woche:

Herstellung von Kollagen [ ]ja
Menge in kg pro Woche:

1 Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohetfen
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Art und Menge der Rohstoffe fur die Gelatineherstdung (Angabe in kg pro Woche)

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenet
Wiederkauern

—

Schweinehaute

Geflugelhaute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréaten

Art und Menge der Rohstoffe fur die Kollagenherstdlung (Angabe in kg pro Woche)

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenet
Wiederkauern

—

Schweinehaute und -knochen

Geflliigelhaute und -knochen

Bander
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H&aute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréaten

Zulassung nach Verordnung (EG) Nr. 1774/2002

1.2 Bereich Herstellung von Gelatine

[ ] beantragt
[ ] vorhanden

Art und Menge der Rohstoffe flr die Gelatineherstdung (Angabe in kg pro Woche)

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenet
Wiederkauern

—

Schweinehaute

Gefligelhaute

Bander und Sehnen

H&aute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

1.3 Bereich Herstellung von Kollagen

Art und Menge der Rohstoffe fir die Kollagenherstedlung (Angabe in kg pro Woche)

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenet
Wiederkauern

—

Schweinehaute und -knochen

Geflliigelhaute und -knochen

Bander

H&aute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréaten
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Anlage 7
(zu 8§ 10)

Muster 1
Informationen zur Lebensmittelkette fur Tiere, die in einen Schlachthof verbracht wurden
oder verbracht werden sollen

|. Betriebsidentifikation

Name: Betriebskennnummer / Registriernr. des Be-
triebes nach ViehVerkehrsvVO
Anschrift:
Tel.:
Kennzeichnung der Tiere laut Lieferschein /
Fax: Tierpass

Il. Tierart [ ] Schwein [ | Rind [ ] Pferd[ ] Schaf[_] Ziege

[] Gefliigel [] Hasentieré DFarmwiId) ) Angabe deTierart:

I1l. Anzahl der zu schlachtenden Tiere

IV. Standarderklarung

Die Lebensmittelunternehmerin oder der Lebensmittainternehmer, die oder der fur den

Herkunftsbetrieb der oben genannten Tiere verantwailich ist, erklart, dass

1. Uber den Status des Herkunftsbetriebes keineaetem Informationen vorliegen,

2. Uber den Gesundheitsstatus der zur Schlachtundiefieznden Tiere keine relevanten
Informationen vorliegen, jedoch ein oder mehreerdiokale Veranderungen zeigen
O nein O ja,

3. keine Anzeichen fir das Auftreten von Krankheitie,die Lebensmittelsicherheit des
Fleisches beeintrachtigen kénnten, vorliegen,

4. hinsichtlich der Produktionsdaten, die das Auéinetiner Krankheit anzeigen kénnten,

keine relevanten Informationen vorliegen,
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[bei den zur Schlachtung anzuliefernden Tieren/daatezeit fur verabreichte Arzneimittel
oder eingesetzte Futtermittelzusatzstoffe eingehaidturde,]

dem Herkunftsbetrieb keine Laboruntersuchungseiigee seiner Tiere vorliegen (ausge-
nommen Salmonellenantikorpernachweis), die fur$8emutz der 6ffentlichen Gesundheit
von Bedeutung sind; bei Teilnahme an einem Salnematkampfungsprogramm auch

Angabe der Salmonellenkategorie te (@mtragen),

dem Herkunftsbetrieb keine relevanten Informatiotbker die vorhergehenden Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchungen vorliegen,

Name und Anschrift des Hoftierarztes oder der idgitztin:

Name
Anschrift
Telefon Fax
(Ort) (Datum) (Unterschrift der Lebensnittegernehmerin oder

des Lebensmittelunternehmers)
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Muster 2
Informationen zur Lebensmittelkette zur Durchfiihrun g der visuellen Fleischuntersuchung

von Mastschweinen aus integrierten Produktionssysteen

|. Betriebsidentifikation

Name: Betriebsregistriernummer nach Vieh-
verkehrsverordnung:

Anschrift:

Tel.: Fax:

[I. Erklarung

Die Lebensmittelunternehmerin oder der Lebensmittainternehmer, die oder der fur den

Herkunftsbetrieb der oben genannten Tiere verantwatlich ist, erklart, dass

1. Uber den Status des Herkunftsbetriebes keineamtem Informationen vorliegen,

2. Uber den Gesundheitsstatus der zur Schlachtundiefeznden Tieren keine relevanten
Informationen vorliegen, jedoch ein oder mehreerdiokale Veranderungen zeigen
O nein O ja,

3. hinsichtlich der Produktionsdaten, die das Auéinetiner Krankheit anzeigen kénnten
keine relevanten Informationen vorliegen,

4. [bei den zur Schlachtung anzuliefernden TiererWdagtezeit fur verabreichte Arzneimittel
oder eingesetzte Futtermittelzusatzstoffe eingehaidturde,]

5. dem Herkunftsbetrieb keine Laboruntersuchungseigsé seiner Tiere vorliegen (ausge-
nommen Salmonellenantikorpernachweis), die fur$emutz der 6ffentlichen Gesundheit
von Bedeutung sind; bei Teilnahme an einem Salnemstkampfungsprogramm auch

Angabe der Salmonellenkategorie te (@mtragen),

6. Name und Anschrift der Hoftierarztin oder des kéofirztes:
Name
Anschrift

Telefon Fax
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[ll. Entscheidungskriterien fur die Durchfiihrung de r visuellen Fleischuntersuchung

Die Lebensmittelunternehmerin oder der Lebensmittainternehmer erklart zusatzlich,

dass (Bitte ankreuzen)

Angaben zum Gesundheitsstatus der Tiere und Proddionsdaten Ja| Nein

7. | wahrend der letzten 60 Tage vor der Schlachkeirtge Anzeichen fur das Auf-
treten von Krankheiten, die die Lebensmittelsicbérties Fleisches beeintrach-

tigen kénnten, vorlagen,

8. | die Tierverluste pro Mastdurchgang lagen unter 5%

9. |Berichte Uber die amtlichen Fleischuntersuchungenet letzten 6 Monate

9.1 bei den Schlachtkdrpern folgende Beurteilungsrateint Gberschritten
wurden:
Untauglichkeitsrate (untauglich beurteilte Scht&odhper) 0,2 %
Teilschadenrate (untauglich beurteilte Schlachu&tieile) 2,0%

9.2 | bei den Organbefunden folgende Beurteilungsrateit ninterschritten wurden

Anteil Schlachtkdrper:

Lunge ohne besonderen Befund (Pneumonie, PN) 95 %
Brustfell ohne besonderen Befund (Pleuritis, PL) 90 %
Herzbeutel ohne Veranderungen 95 %
Leber ohne starken Wurmbefall  Parasitenknoten, ,Milkspots{B5 %

(Ort) (Datum) (Unterschrift der Lebensnlittegernehmerin oder

des Lebensmittelunternehmers)
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Anlage 8
(zu 8 12 Abs. 1)

Begleitschein

zu einer aul3erhalb eines Schlachthofes erfolgten Mahlachtung eines frisch verletzten
Tieres nach Anhang Il Abschnitt | Kapitel VI der V erordnung (EG) Nr. 853/2004

1. Angaben zum Tier:
Tierart: ..ooocoveeeeeeeeeeeee Rasse:..ccccovvviveienn, Geschlecht: ............ Alter: ..............

Ohrmarken-, Chip- oder Equidenpass-Nr. oder TAIQKE : .........coovevrveeeeeeereeeeeseeeserennne

2. Die unterzeichnende Tierarztin / der unterzeichnend Tierarzt erklart , dass das unter
Nummer 1. beschriebene
- transportunfahige lebende Tier am .............. um ..ooooeeeeeeeeeee, Uhr im Herkunfts-
Betrieh ..o ,o St T ONE
in ( ) e —————————— ntersucht worden ist und abgesehen von kurz vor der
Schlachtung aufgrund eines Unfalls entstandeneteiengen, fir gesund befunden wurde;
- das oben bezeichnete Tieram ......... (Datum) um ........ (Uhrzeit) in dem vorgenann-
ten Betrieb geschlachtet und das Schlachten untldtes korrekt durchgefiihrt wurden.

Ergebnis der Schlachttieruntersuchung
Kdrpertemperatur: .............. °C  Herzschlaghewg: ................... Atemfrequenz: ..........
Y0 0153 10 [0 =] {11 T L=

Es wurde eine Behandlung durch den Tierarzt odefl dirarztin durchgefuhrt: nein
Wenn ja,durchgefiihrte Behand-

(Ort, Datum) ( Name und Unterschrift der Tierartdes Tierarztes) (Stempel)

)Nicht Zutreffendes streichen



SEITE 79 VON 141

Anlage9
(zu § 14)

Behandlungsverfahren zur Herstellung warmebehandedir Fleischerzeugnisse aus oder
unter Verwendung von Separatorenfleisch nach Anhangjl Abschnitt V Kapitel 11l Nr. 4

11

1.2

Buchstabe g der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Bei der Herstellung warmebehandelter Fleischigzisse im Sinne des Anhangs Il
Abschnitt V Kapitel 11l Nr. 3 Buchstabe e oder MrBuchstabe g der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 sind Verfahren anzuwenden, die entwéigeBedingungen der Nummer
1.1 oder 1.2 einhalten:

Im Kern des Fleischerzeugnisses ist eine Testyorevon mindestens +80°C wéhrend
einer Dauer von 10 Minuten zu halten.

Fleischerzeugnisse, die in luftdicht verschdoesn Behaltnissen durch Erhitzen haltbar
gemacht werden, sind so zu erhitzen, dass gé&Wért mindestens 3,00 betragt oder
durch die Kontrolle der Haltbarmachung mittels sifri&kubationstests wahrend eines
Zeitraums von 7 Tagen bei +37°C oder wahrend edeésaums von 10 Tagen bei
+35°C keine lebensfahigen Keime nachgewiesen werden

Bei der Warmebehandlung nach Nummer 1.1 sindgeder Charge Erhitzungshéhe
und Erhitzungsdauer thermoelektrisch zu messerzumdgistrieren.

Zur Prufung auf Haltbarkeit nach Nummer 1.2 simddestens zwei Behaltnisse von je-
der Charge zu inkubieren. Davon ist ein Behaltaigdriologisch, das andere nach Ab-
schluss der bakteriologischen Untersuchung sem$ozis untersuchen. Die Haltbarkeit
ist gewahrleistet, wenn die Anforderungen nach Nemin2 erftllt werden und die
sensorische Prifung die einwandfreie Beschaffemlasit-leischerzeugnisses ergibt.
Die zustandige Behorde kann Ausnahmen von Satiatssan, sofern es sich um Flei-
scherzeugnisse gleicher Zusammensetzung und Bé=dhait handelt, die Behaltnisse
die gleiche GroRRe aufweisen und sichergestelltdags die Warmebehandlung unter
gleichen Bedingungen durchgefthrt wird.
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Anlage 10
(zu 8 18 Abs. 2 Nr. 1 und 2, 8 19 Abs. 1 und 2 8r&0 Abs. 4 Nr. 4)

Anforderungen an Vorzugsmilch

Kapitel |

Anforderungen an das Gewinnen und Behandeln sowienalie Beschaffenheit von Vor-

zugsmilch

Fur die Gewinnung und Behandlung von Vorzugsmilehem die folgenden Anforderungen:

11

111

1.1.2

1.13

1.14

1.15

2.1

Gewinnung von Vorzugsmilch
Anforderungen an den Tierbestand

Nutztiere fur die Gewinnung von Vorzugsmilch simbeschadet der Anforderungen
des Anhangs Il Abschnitt IX Kapitel | Unterkapitedier Verordnung (EG)
Nr. 853/2004

in einer gesonderten Einrichtung (Vorzugsmilch¥tall halten,
vor der ersten Vorzugsmilchgewinnung auf ihren Gdbeitszustand zu untersuchen,

monatlich auf Krankheiten, die die Beschaffenheitich Betrieb gewonnenen Milch
nachteilig beeinflussen kénnen, zu untersuchen,

bei der monatlichen klinischen Untersuchung baétegisch sowie zytologisch anhand
von Einzelmilchproben zu untersuchen und beim ¥gen von Zellgehalten von mehr
als 250 000/ml fur Rinder und 150 000/ml fur Pfeudel dem Nachweis von
Mastitiserregern von der Gewinnung von Vorzugsmaakzuschliel3en,

aus dem Vorzugsmilchstall zu entfernen, wenn semekt oder auf den Menschen
Ubertragbarer Krankheiten verdéachtigt sind undaaisn unter die Vorzugsmilch lie-
fernden Tiere einzustellen oder wieder einzusteildann sie einer erneuten Untersu-
chung auf ihren Gesundheitszustand mit negativeiurBeunterlegen haben.

Behandeln von Vorzugsmilch

In R&umen, in denen Vorzugsmilch behandelt wirdssmeine Einrichtung vorhanden
sein, die eine Kuhlung der Milch auf nicht mehr-&48C innerhalb von zwei Stunden



2.2

2.3
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und eine Kihlhaltung bei dieser Temperatur gewiétele. Zum Reinigen, Desinfizie-
ren und Trocknen der nicht fest installierten Gerdte mit Milch in Beriihrung kom-
men, muss ein gesonderter Raum vorhanden seinug&s mit den fir die Reinigung
und Desinfektion der Gerate erforderlichen Einniclgien ausgestattet sein.

Die Vorzugsmilch ist nach ihrer Gewinnung uéglich im Milchbehandlungsraum
zu reinigen, auf nicht mehr als +4°C zu kuhlen dadach bis zur Abfullung bei dieser
Temperatur zu halten.

Die fur die unmittelbare Abgabe von Vorzugsimigm Verbraucherinnen oder Verbrau-
cher bestimmten Fertigpackungen missen mit einersctiiss versehen sein, der der-
art beschaffen ist, dass die Milch vor nachteiligaefleren Einflissen geschutzt ist, ein
Offnen erkannt werden kann und eine WiederverwegdBetrieben zur erneuten
Abpackung von Milch nicht méglich ist.

Anforderungen an die Beschaffenheit von Vorzugsmilc

Vorzugsmilch von Rindern und Pferden muss bei riich&n Stichprobenuntersuchun-
gen im Erzeugerbetrieb folgende Anforderungen kenfiil
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oD M2 =) )

1. Keimzahl/ml bei + 30 °C 10 000 30 000

2. Coliforme Keime/ml bei + 30 °Cf 10 100 5 1

3. Staphylococcus aureus/ml 10 100 5 2

4. Streptococcus agalactiae/0,1 m| 0 0 5 0

5. Anzahl somatischer Zellen/ml
Vorzugsmilch von Rindern 200 000 | 300 000 |5 2
Vorzugsmilch von Pferden 100 000 | 200 000 |5 2

[6. Salmonellen in 25 ml 0 0 5 0]

7. Pathogene Mikroorganismen (insbesondere Lister@ocytogenes und

verotoxinbildende Escherichia coli) oder deren hexdurfen nicht in Men
gen vorhanden sein, die die Gesundheit des Verbeasidbeeintrachtige
kdnnen.

8. Sensorische Kontrolle keine Abweichungen
9. Phosphatasenachweis  [Milcpositiv
von Rindern]

=]

"D Amtl. Anm.: m = Schwellenwert; das Ergebnis gilt als auswich wenn die ein-

zelnen Proben diesen Wert nicht Giberschreiten.

Amtl. Anm.: M = Hochstwert; das Ergebnis gilt als nicht aigrend, wenn die
Werte einer oder mehrerer Proben diesen Wert (teisen.

Amtl. Anm.: n = Anzahl der Proben.

Amtl. Anm.: ¢ = Anzahl der Proben mit Wert zwischen ,m“ urM“; das Ergeb-
nis gilt als akzeptabel, wenn die Werte der Ubrigeaben hdchstens den Wert
»,m* erreichen.

*2)

*3)
*4)

Ergibt sich bei Stichprobenuntersuchungen von Hmmaben ein Werts m“, so sind im
Regelfall weitere Untersuchungen nicht erforderlidegt dagegen der Wert zwischen
»,m“und ,M*, so sind die dann zu ziehenden Probenj¢weils auf einen Produktionstag
zu beziehen.

Kapitel Il

Anforderungen an Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzgsmilch gewinnen, behandeln und
in den Verkehr bringen

1. Allgemein

Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzugsmilch gewinreshandeln und in den Verkehr
bringen, missen mindestens die folgenden Anfordgnurrfillen:

1.1 In R&umen, in denen Vorzugsmilch behandelt wiridssen
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1.1.2

1.13

1.14

1.15

1.16

1.1.7

1.1.8

1.2

1.3
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FuRbdden aus leicht zu reinigendem und znfigsrendem Material bestehen und so
beschaffen sein, dass Flussigkeiten leicht ablaki@men;

die Wande glatt, fest, undurchlassig undemiém hellen, abwaschfesten Belag oder
Anstrich versehen sein, sofern die Vorzugsmilclhnic hermetisch geschlossenen
Transportbehaltnissen gelagert wird;

Decken so beschaffen sein, dass sie leictgizigen sind;

Taren aus unveranderlichem und leicht zugeimdem Material bestehen;

zur Be- und Entliftung und gegebenenfallsgziindlichen Entnebelung ausreichende
Vorrichtungen vorhanden sein;

zur Beleuchtung ausreichende Vorrichtungehamden sein;

in groBtmaglicher Nahe der Arbeitsplatzedanen ein Kontakt mit Vorzugsmilch
maoglich ist, in ausreichender Anzahl Einrichtungen Reinigung und Desinfektion der
Hande und zur Reinigung der Arbeitsgerate mit hiBéasser vorhanden sein. Die
Einrichtungen zum Waschen der Hande dirfen keimeHand zu betatigenden Hahne
haben und missen flieRendes warmes und kaltesofleme angemessene Temperatur
vorgemischtes Wasser liefern und mit Reinigungst Dasinfektionsmitteln sowie Ein-
mal-Handtlchern oder &hnlichen hygienischen Mitkeim Handetrocknen ausgestattet
sein;

ausreichend grof3e und entsprechend gestaftetésbereiche vorhanden sein, die die
Durchfuhrung der einzelnen Arbeitsgdnge unter lygah einwandfreien Bedingungen
ermdglichen und jegliche Kontamination der Ausganggukte und der Erzeugnisse im
Sinne dieser Verordnung ausschliel3en.

Eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumerghaiten, undurchlassigen, abwasch-
festen Wéanden, Wascheinrichtungen sowie Toilettémfasserspilung muss vorhan-
den sein. Letztere durfen keinen direkten ZugandezuArbeitsraumen haben. Die
Handwascheinrichtungen mussen flieRendes warmekaltes$ oder auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemischtes Wasser liefern un&imichtungen zur Reinigung

und Desinfektion der Hande sowie Einmal-Handtlclaerisgestattet sein. Die Hahne
der Handwascheinrichtungen dirfen in wahrend dbelszeit zuganglichen Toiletten
nicht von Hand zu betétigen sein.

Besondere Standplatze und ausreichende Eimniglh zur Reinigung und Desinfektion
der Transportbehalter missen vorhanden sein. RiedBlatze und Einrichtungen sind
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1.9
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jedoch nicht erforderlich, falls die Reinigung ubdsinfektion der Transportbehalter in
anderen Anlagen in der Néhe des Bearbeitungsbesrigdrchgefihrt werden.

Eine Anlage zur Wasserversorgung, die aus®itdire Trinkwasser liefert, muss
vorhanden sein.

Die Oberflache der Gerate und Gegenstandaenitiiorzugsmilch in Bertihrung
kommt, muss aus korrosionsbestandigem Materiakhest das glatt, leicht zu reinigen
und zu desinfizieren ist. Die Geréate und Gegenstéiinifen nur so verwendet werden,
dass von ihnen keine Stoffe auf Vorzugsmilch Gbeegekonnen, ausgenommen ge-
sundheitlich, geruchlich und geschmacklich unbetiem& Anteile, die technisch un-
vermeidbar sind.

Wer in einem zugelassenen Betrieb Lebensrhittedtellt, die Vorzugsmilch sowie an-
dere Zutaten enthalten, die nicht warmebehandeit adf andere Weise mit gleichwer-
tiger Wirkung behandelt wurden, muss diese Zutgegrennt von Vorzugsmilch lagern,
um eine gegenseitige Kontamination zu vermeidendim@utaten in hierflr geeigne-
ten Raumen be- und verarbeiten.

Besondere wasserdichte Abfallbehaltnisse asisib@digem Material fur die Aufnahme
von nicht zum Verzehr bestimmten AusgangsproduldtehErzeugnissen mussen vor-
handen sein. Werden diese Abfallprodukte Uber Rdbrigen abgefihrt, so missen
diese so gebaut und installiert sein, dass jedal®eer Kontamination der anderen
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist

Ein Raum oder ein Schrank zur Lagerung vonigenys-, Desinfektions- und
Wartungsgeraten und —mitteln oder &hnlichen Stafiess vorhanden sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind soveowenden, dass sie sich nicht nachtei-
lig auf die Einrichtung und die Ausrustungsgegemdtésowie die Ausgangsprodukte
und Erzeugnisse im Sinne der vorliegenden Verorgrmwswirken. Nach Anwendung
dieser Mittel missen Arbeits- und Einrichtungsgetgmde griindlich mit Trinkwasser
gespult werden.

Geeignete Einrichtungen zum Schutz gegen UefgeZinsekten, Nagetiere usw.) mis-
sen vorhanden sein.

Zusétzliche Anforderungen

In Milcherzeugungsbetrieben, die Vorzugsmilch gewein, behandeln und in den Ver-
kehr bringen, mussen zusatzlich vorhanden sein:



2.1

2.2
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Einrichtungen fur die Kihlung und die Kihllageg der Vorzugsmilch. Die Ein-
richtungen fur die Kihllagerung missen mit Temperaessgeraten ausgerustet sein;

eine Anlage zum sachgerechten automatischéenRid SchlieRen der Behéltnisse,
sofern keine Abgabe in verschlossenen Kannen dguichen Behéltnissen erfolgt.
Dies gilt nicht fur Kannen, Tanks und gro3volumigmhillungen von mehr als vier
Litern. Bei einer nur begrenzten Erzeugung kanredséndige Behorde andere nicht-
automatische Abfull- und SchlieBungsverfahren agassofern diese Verfahren

gleichwertige Hygienegarantien bieten.
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Artikel 3
Verordnung zur Regelung bestimmter Fragen der amtithen Uberwachung auf dem Gebiet
der Lebensmittelhygiene auf den Produktions-, Veraneitungs- und Vertriebsstufen von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(Uberwachungsverordnung — Lebensmittel tierischen ksprungs)

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung spezifischag&mn der amtlichen Uberwachung auf den
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen kebensmitteln tierischen Ursprungs sowie
der Umsetzung und Durchfihrung von Rechtsaktercdespaischen Gemeinschaft auf dem
Gebiet der Uberwachung des Verkehrs mit Lebensimitieerischen Ursprungs.

§2
Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. amtliche Fachassistentin oder amtlicher Fackt&sgai amtlicher Fachassistent im Sinne
des Artikels 2 Abs. 1 Buchstabe h der Verordnun@)(Br. 854/2004,

2. amtliche Tierarztin oder amtlicher Tierarzt: hohier Tierarzt im Sinne des Artikels 2
Abs. 1 Buchstabe f der Verordnung (EG) Nr. 854/2004

3.  Schlachthof: Schlachthof im Sinne des Anhangs [L.16 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Ram 29. April 2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tieresthJrsprungs (ABI. EU Nr. L 139
S. 55, Nr. L 226 S. 22),

4.  Geflugel: Geflugel im Sinne des Anhangs | N8. Her Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

5. Hasentiere: Hasentiere im Sinne des Anhangs 1 Mrder Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

6.  GroRwild: Gro3wild im Sinne des Anhangs | N8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

7. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnigsesthen Ursprungs im Sinne des An-
hangs | Nr. 8.1 Spiegelstrich 1 der Verordnung (E&)853/2004,
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8.  Kennzeichnung der Genusstauglichkeit: Genushkthlgitskennzeichnung im Sinne des
Artikels 2 Abs. 1 Buchstabe i der Verordnung (EG) 8564/2004,

9. lebende Tiere: lebende Tiere, deren Fleischettensmittel zu dienen bestimmt ist,

10. verbotene Stoffe oder Erzeugnisse: Stoffe Bdeeugnisse, deren Anwendung bei leben-
den Tieren verboten ist,

11. vorschriftswidrige Anwendung: Anwendung verlmatieStoffe oder Erzeugnisse oder An-
wendung zugelassener Stoffe oder Erzeugnisse fineAdungsgebiete, fur die die An-
wendung ausgeschlossen ist, bei lebenden Tieren

12. Ruckstande: Riickstéande von Stoffen mit phartogischer Wirkung und deren Umwand-
lungsprodukten sowie von anderen Stoffen, die imelbsmittel tierischen Ursprungs Uber-
gehen und die menschliche Gesundheit beeintrachkigenen,

13. amtliche Probe: von der zustandigen BehordéJatersuchung auf Ruckstande entnom-
mene Probe, die zur Identitatssicherung mit AngaheTierart, Art und Methode der
Probenahme, Menge der Probe, Geschlecht des Tiededrsprung des Tieres oder des
Lebensmittels tierischen Ursprungs gekennzeiclstet i

14. Schlachtkorper: Schlachtkérper im Sinne desafwgk | Nr. 1.9 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004,

15. Nebenprodukte der Schlachtung: NebenproduktS&cldachtung im Sinne des Anhangs |
Nr. 1.11 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

16. Sendung: eine Gruppe von lebenden Tieren éearhgin Tierart und Altersgruppe, die in

demselben Betrieb unter gleichen Haltungs- undeRirigsbedingungen gleichzeitig auf-
gezogen wurden.

83
Amtliche Fachassistenten

(1) Die zustandige Behorde darf nur Personen ztlich®an Fachassistentin oder zum amtlichen
Fachassistenten ernennen, die

1. den erfolgreichen Abschluss einer Hauptschués ethen gleichwertigen Bildungsab-
schluss,

[2. die kdrperliche und gesundheitliche Eignungctigin arztliches Attest,]
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3. die erforderliche Zuverlassigkeit durch ein achis Flihrungszeugnis und

4. die Befahigung durch eine gultige amtliche Besuigung tber die erfolgreiche Schulung
und Prifung

a) nach Anhang | Abschnitt 1l Kapitel IV BuchstaBeNr. 5 der Verordnung (EG)
Nr. 854/2004,

b) nach § 3 Abs. 2 Satz 3 der Fleischkontrolleurev@nung vom 30. Juni 1992 (BGBI. |
S. 1227) in der bis zum  [Einsetzen: Datum\éenkiindung dieser Verordnung] gel-
tenden Fassung oder

c) nach § 4 Abs. 2 Satz 3 der Verordnung tber @eftieischkontrolleure vom
24. Juli 1973 (BGBI. 1973 S. 899) in der bis zunjEinsetzen: Datum der Verkiindung
dieser Verordnung] geltenden Fassung

nachweisen.
(2) Der Nachweis der Befahigung nach Absatz 1 Nlidcht bei Personen, die

1. langer als drei Jahre nicht an Fortbildungsmiafirea nach Anhang | Abschnitt Il Kapi-
tel IV Buchstabe B Nr. 6 der Verordnung (EG) Nr48904 teilgenommen haben oder

2. zwei Jahre lang nicht als amtliche Fachassistedier amtlicher Fachassistent tatig gewe-
sen sind.

Der Nachweis der Befahigung kann wieder erworberdare durch Bestehen einer amtlichen
Nachprufung, in der festzustellen ist, ob die iedtetischer und praktischer Hinsicht erforderli-
chen Kenntnisse nach Anhang | Abschnitt 11l KapitéeBuchstabe B Nr. 5 der Verordnung
(EG) Nr. 854/2004 noch vorhanden sind.

[(3) Die Landesregierungen erlassen durch Rechasseung Vorschriften Gber

1.  die Durchfihrung der Schulung und Prifung naohakg | Abschnitt 11l Kapitel IV
Buchstabe B der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 uredAdisstellung einer amtlichen Be-
scheinigung hiertiber und

2. die Durchfuihrung von FortbildungsmafRnahmen wadiang | Abschnitt 11l Kapitel IV
Buchstabe B Nr. 6 und 7 der Verordnung (EG) Nr./26@4 und
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3. die Durchfiihrung der Nachprifung im Sinne desakbes 2 Satz 2.]

§4
Schlachthofpersonal

(1) Die zustandige Behorde kann auf Antrag genebmigass Personal eines Schlachthofes

1.  bei der amtlichen Uberwachung der Produktion Meisch von Gefliigel oder Hasentieren
unter den in Artikel 5 Nr. 6 Buchstabe a in Verhing mit Anhang | Abschnitt Il Kapi-
tel 11l Buchstabe A der Verordnung (EG) Nr. 854/2Qfenannten Voraussetzungen die
dort beschriebenen Tatigkeiten an Stelle von ahghd-achassistentinnen oder amtlichen
Fachassistenten Gbernimmt oder

2. nach Artikel 5 Nr. 6 Buchstabe b in Verbindunig Anhang | Abschnitt 11l Kapitel IlI
Buchstabe B der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 besterAufgaben im Rahmen der Ent-
nahme von Proben fiir Laboruntersuchungen oderdsdddrchfiihrung von Tests aus-
fuhrt.

(2) Im Falle des Absatz 1 Nr. 1 hat die amtlicheraiztin oder der amtliche Tierarzt bis zur
Festlegung detaillierter Vorschriften fir Leistuteggts nach Anhang | Abschnitt Il Kapitel 111
Buchstabe A Unterbuchstabe a Satz 3 der Verord(fe@y Nr. 854/2004 von jeder Sendung
Schlachtgefliigel Eingeweide und Korperhéhlen vondastens 300 lber die gesamte Sendung
verteilten, geschlachteten Tieren darauf zu Ubéepriob das Schlachthofpersonal die Ubertra-
genen Aufgaben ordnungsgemalf durchgefihrt hat.

(3) Vor dem erstmaligen Einsatz des Schlachthofimais nach Absatz 1 Nr. 2 hat sich die zu-
standige Behdrde im Rahmen einer theoretischereunad praktischen Prifung von dem Erfolg
der Schulung nach Anhang | Abschnitt Il KapitdlBuchstabe B der Verordnung (EG)

Nr. 854/2004 zu Uberzeugen.

§5
Fleischhygienerechtliche Mal3hahmen im Rahmen von £mosen- und Seuchentilgungs-
programmen

(1) Die zustandige Behorde kann eine SchlachtunBatmmen von spezifischen Programmen
zur Tilgung oder Bekampfung spezifischer Tiersenabder von Zoonoseerregern im Sinne des
Anhangs | Abschnitt I Kapitel 11l Nr. 7 der Verandng (EG) Nr. 854/2004 mit der Auflage an-
ordnen, dass

1. die Schlachtung im Anschluss an die Ubrigen&ttilngen vorzunehmen ist,
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2. die Schlachtung rdumlich getrennt von den ulbrigehlachtungen vorzunehmen ist, wenn
der Verdacht besteht, dass das untersuchte Tieeinen ansteckenden Krankheit befallen
ist, die auf das Schlachtpersonal Gibertragen wekden.

Im Falle des Satzes 1 Nr. 2 sind besondere Vorkegemzum Schutz des Schlachthofpersonals
zu treffen.

(2) Die amtliche Tierarztin oder der amtliche Tiztaordnen erforderlichenfalls unter Bertick-
sichtigung der erregerspezifischen EigenschaftatemeMalRnahmen an, um eine Kontamina-
tion anderer Tiere oder des Fleisches anderer Ziexermeiden. Im begrindeten Einzelfall
kann das Bundesinstitut fur Risikobewertung begeiierden.

(3) Nach Abschluss der Schlachtungen nach Abshab&n die amtliche Tierarztin oder der
amtliche Tierarzt eine geeignete Reinigung und fektion aller Raumlichkeiten, Einrich-
tungs- und Ausriustungsgegenstande anzuordnermd®ahmen der Schlachtungen nach Absatz
1 mit Erregern von Tierseuchen oder Zoonosen vemigt worden sein konnten.

86
Informationen zur Lebensmittelkette

Die zustandige Behdrde darf die Fleischuntersuchiumgh Besichtigung nach Anhang | Ab-
schnitt V Kapitel IV Buchstabe B Nr. 2 der Verouwhy (EG) Nr. 854/2004 nur durchfihren,
wenn ihr die nach Anhang Il Abschnitt Il Nr. 1 Werbindung mit Nr. 3 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 erforderlichen Informationen zur Lefmittelkette in der in [§ 10 Abs. 2 der
Uberwachungsverordnung — Tierische Lebensmitteljeschriebenen Weise vorgelegt worden
sind.

8§87
Fleischuntersuchung und Untersuchung auf Trichinervor Abgabe kleiner Mengen
erlegten Wildes

(1) Bei kleinen Mengen erlegten Wildes, das nachh fbs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder 2 der Lebens-
mittelhygiene-Verordnung — Tierische Lebensmitzell amtlichen Fleischuntersuchung oder
zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen angemeldetle, ist die amtliche

1.  Fleischuntersuchung entsprechend Anhang | AlisdkirKapitel VIII Buchstabe A in
Verbindung mit Abschnitt 1l Kapitel V Nr. 1 der Vandnung (EG) Nr. 854/2004 oder

2.  Untersuchung auf Trichinen entsprechend Art&kabs. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 2075/2005
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durchzufiihren. Fur die Beurteilung auf Grund degdbnisse der Untersuchungen nach Satz 1
gilt Anhang | Abschnitt IV Kapitel VIII Buchstabe &er Verordnung (EG) Nr. 854/2004 ent-
sprechend.

(2) Die zustandige Behorde kann einer Jagerin eishem Jager, der oder die die Anforderungen
nach [§ 4 Abs. 1 der Lebensmittelhygiene-Verordndigerische Lebensmittel] erfullen, bei
Wildschweinen, die von der Regelung des 8 3 Alfsatk 1 Nr. 5 der Lebensmittelhygiene-Ver-
ordnung — Tierische Lebensmittel] erfasst werden,

1. die Entnahme von Proben zur Untersuchung achifen nach Absatz 1 Satz 1 Nr. 2,
auch in Verbindung mit Satz 2,

2. die Kennzeichnung nach 8§ 8 Abs. 3 Satz 2
ubertragen. Die Ubertragung darf nur erfolgen, wenn

1. keine Tatsachen vorliegen, die die Annahme fextlgen, dass die Jagerin oder der Jager
die erforderliche Zuverlassigkeit fir diese Téatigkeécht besitzen und

2. die die Jagerin oder der Jager von der zusténddghorde fur die Wahrnehmung dieser
Tatigkeit geschult wurde.

§8
Kennzeichnung der Genusstauglichkeit

(1) Bei Fleisch von als Haustieren gehaltenen ldtéh, die aufl3erhalb eines Schlachthofes not-
geschlachtet worden sind, hat die Kennzeichnun@se@eusstauglichkeit nach Anhang | Ab-
schnitt | Kapitel 11l Nr. 7 der Verordnung (EG) N854/2004, mit einem Kennzeichen nach
Form und Inhalt des Musters der Anlage 1 Nr. lrzoigen.

(2) Kleine Mengen erlegten GrofRwildes, bei dem é&eétteischuntersuchung nach 8 7 Abs. 1
Satz 1 Nr. 1 durchgefihrt, das aber nach 8§ 7 AlBatz 1 Nr. 2 auf Trichinen untersucht und
nicht nach 8 7 Abs. 1 Satz 2 in Verbindung mit Andp | Abschnitt IV Kapitel VIII Buch-

stabe B der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 fir gemnisguglich erklart worden ist, sind auf den
frei liegenden Fleischteilen oder dem Brustfell mitem Kennzeichen nach Form und Inhalt des
Musters der Anlage 1 Nr. 2 zu kennzeichnen. ImeFadls § 7 Abs. 2 Satz 1 Nr. 2 hat abwei-
chend von Satz 1 die Jagerin oder der Jager jeekdfper durch eine ihr oder ihm von der
zustandigen Behoérde ausgegebene, nicht wieder udbaee, landerspezifisch gekennzeichnete,
nummerierte Wildmarke zu kennzeichnen.
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(3) Kleine Mengen erlegten Grof3wildes, das nachA®S. 1 Satz 1 Nr. 1 und erforderlichenfalls
Nr. 2 untersucht und nicht nach 8§ 7 Abs. 1 Satz \2arbindung mit Anhang | Abschnitt IV Ka-
pitel VIII Buchstabe B der Verordnung (EG) Nr. 88@04 fur genussuntauglich erklart worden
ist, ist mit einem Kennzeichen nach Form und Intlet Musters der Anlage 1 Nr. 3 entspre-
chend Anhang | Abschnitt | Kapitel 11l Nr. 2 Buchbe b der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 zu
kennzeichnen.

(4) Fleisch im Sinne des Artikels 4 Unterabs. 1\derordnung (EG) Nr. 2076/2005 der Kom-
mission vom 5. Dezember 2005 zur Festlegung vorrddingsregelungen fiir die Durchfiihrung
der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004, (EG) Nr. 858/20nd (EG) Nr. 882/2004 des Europai-
schen Parlaments und des Rates sowie zur Anderméedordnungen (EG) Nr. 853/2004 und
(EG) Nr. 854/2004 (ABI. EU Nr. L 338 S. 83) ist minem Kennzeichen nach Form und Inhalt
des Musters der Anlage 1 Nr. 4 zu kennzeichnen.

(5) Fleisch, ausgenommen Fleisch von Geflugel ét#sentieren, das nach Anhang | Ab-
schnitt 1l Kapitel V Nr. 1 oder Abschnitt IV Kapit®¥1ll Buchstabe B der Verordnung (EG)

Nr. 854/2004 genussuntauglich erklart wurde, igteimem Kennzeichen nach Form und Inhalt
des Musters der Anlage 1 Nr. 5 in der in AbsatzsI3lgeregelten Weise zu kennzeichnen.

§9
Ruckstandsuberwachung

(1) Zur Durchfuhrung des nach 8 2 Nr. 10 des BVIs&kees erstellten Rickstandsiberwa-
chungsplanes hat die zustandige Behorde nach Arihogchnitt | Kapitel 1l Buchstabe F

Nr. 1 Buchstabe c der Verordnung (EG) Nr. 854/2&dommene amtliche Proben von leben-
den Tieren und von Lebensmitteln tierischen Ursgsusuf Ruckstande zu untersuchen.

(2) Die zustandige Behorde hat Kontrollen im RahmenRickstandsiberwachung ohne Vor-
ankuindigung durchzufuhren.

(3) Wenn bei lebenden Tieren aus einem Betrieb belevon diesen Tieren gewonnenen Le-
bensmitteln wiederholt festgestellt worden ist,sdi@stgesetzte Hochstmengen fur zugelassene
Stoffe nach Anhang | der Richtlinie 96/23/EG odereth Umwandlungsprodukte Gberschritten
wurden, hat die zustandige Behorde Gber einenagitrvon mindestens sechs Monaten in ver-
starktem Umfang amtliche Proben von lebenden Tiedsn Lebensmitteln tierischen Ursprungs
aus diesem Betrieb zu untersuchen.

(4) Wenn von der zustandigen Behorde flr lebendesTaus einem Erzeugerbetrieb oder einem
Viehhandels- oder Transportunternehmen eine Anargimach § 41 Abs. 3 des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches erlassen wordenastib zustandige Behdrde tber einen Zeit-
raum von mindestens zwo6lf Monaten in verstarktenfasmm amtliche Proben von lebenden Tie-
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ren oder Lebensmitteln tierischen Ursprungs ausedieBetrieb oder Unternehmen zu untersu-
chen.

(5) Soweit gegen das Ergebnis der Untersuchung am#ichen Probe [nach Absatz 1 oder § 41
Abs. 3 und 5 Satz 1 des Lebensmittel- und Futtéeiggsetzbuches auf Grund des Ergebnisses
der Untersuchung einer zuriickgelassenen Probe§8iAbs. 1 Satz 2 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches] Widerspruch eingelegli wiat die zustandige Behdrde eine Untersu-
chung der amtlichen Probe durch das nationale Beftabor nach [§ der Verordnung ] zu ver-
anlassen.

(6) Wenn Tatsachen vorliegen, die zuverlassig dachlie3en lassen, dass Schlachttiere vor-
schriftswidrig behandelt oder ihnen verbotene ®toffer Erzeugnisse verabreicht wurden, oder
ein hinreichender Verdacht hierauf besteht, halemmhtliche Tierarztin oder der amtliche Tier-
arzt im Rahmen der Durchfiihrung von Anhang | AbgthinKapitel Il Nr. 6 der Verordnung
(EG) Nr. 854/2004

1. anzuordnen, dass die Schlachtung dieser Tig¢renge von den Utbrigen Schlachtungen
erfolgt und

2.  Schlachtkorper und Nebenprodukte der Schlachtorigufig zu beschlagnahmen und die
fur die Abklarung des Verdachts erforderlichen &h#n Proben fir Labortests nach An-
hang | Abschnitt | Kapitel | Buchstabe F Nr. 1 Batdbe ¢ der Verordnung (EG)

Nr. 854/2004 zu entnehmen.

(7) Wenn Tatsachen vorliegen, die zuverlassig dachlie3en lassen, dass Schlachttieren zu-
gelassene Stoffe mit pharmakologischer Wirkung fitlgeworden sind und die Tiere vor Ab-
lauf der vorgeschriebenen Wartezeit geschlachtedevesollen, oder ein hinreichender Verdacht
hierauf besteht, haben die amtliche Tierarztin ageramtliche Tierarzt die Verschiebung der
Schlachtung anzuordnen. Der Zeitraum der Verschigloler Schlachtung ist so zu bemessen,
dass die vorgeschriebene Wartezeit eingehaltenwmiddfestgesetzte Hochstmengen nicht tber-
schritten werden.

(8) Abweichend von Absatz 7 kdnnen die amtlichedngtin oder der amtliche Tierarzt die
Schlachtung erlauben, wenn Griinde des Tierschat&sbetriebliche Gegebenheiten dies
zwingend erfordern. In diesem Fall sind Fleisch Medenprodukte der Schlachtung sind zu
beschlagnahmen und amtliche Proben fir Labortests Anhang | Abschnitt | Kapitel | Buch-
stabe F Nr. 1 Buchstabe c der Verordnung (EG) B4#/804 zu nehmen. Die Beschlagnahme

ist aufzuheben, soweit die Labortests ergeben halass festgesetzte Hochstmengen nicht Gber-
schritten werden.
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Anlage 1
(zu 8 8)

Stempel fiir genusstaugliches Fleisch
von als Haustieren gehaltenen Huftieren,

die au3erhalb eines Schlachthofes notgeschlachteewu

N

DE

zustandige

Behorde

3,5cm

Stempel fiir genusstaugliches Fleisch von erlegteo®@ild,

das der Untersuchung auf Trichinen unterzogen wurde

DE
Trichinenfrei

zustandige Behorde

5cm

Stempel fur genusstaugliches Fleisch
von erlegtem GroRwild, das der Fleischuntersuchunty
erforderlichenfalls der Untersuchung auf Trichinen

unterzogen wurde

DE
zustandige
Behdrde

4 cm



Stempel fiir genusstaugliches Fleisch
aus Schlachthéfen im Sinne des
Artikels 4 der Verordnung (EG) Nr. 2076/2005

DE

zustandige

Behorde

3,5¢cm

Stempel fiir genussuntaugliches Heisch

DE
zustandige

Behorde

5cm

SEITE 95 VON 141



SEITE 96 VON 141

Artikel 4
Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und
Zoonoseerregern

§1
Zweck der Verordnung

Die Verordnung regelt die lebensmittelrechtlicheaahmen zur friihzeitigen Erfassung von
Zoonosen und Zoonoseerregern als Grundlage fiBelsertung ihrer Herkunft und der Ent-
wicklungstendenzen ihres Vorkommens.

§2
Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:
1. Zoonosen:

Krankheiten oder Infektionen, die auf natirlichei¥eadirekt oder indirekt zwischen Men-
schen und Tieren Ubertragen werden kénnen,

2.  Zoonoseerreger:

Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten oder sonstigéogische Agenzien, die Zoonosen verur-
sachen kdnnen.

§3
Betriebseigene Kontrollen

(1) Wer im Rahmen von Kontrollen nach Artikel 3 Alisder Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
der Kommission vom 15. November 2005 tber mikraigache Kriterien fur Lebensmittel
(ABI. EU Nr. L 338 S. 1)der anderen betriebseigenen Kontrollen Lebensnfiitégischen Ur-
sprungs] auf Zoonoseerreger untersucht, hat zunt&aer Durchfihrung von weitergehenden
Untersuchungen Rickstellproben des Probenmatanalsfertigen und bis zum Vorliegen des
Ergebnisses der Untersuchungen in geeigneter Velafgabewahren.

(2) Im Falle des Nachweises von Zoonoseerregeth sin

1. das Untersuchungsergebnis der zustéandigen Behditduteilen,
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2. Isolate der nachgewiesenen Zoonoseerreger helteasund

3. die Ruckstellproben des Probenmaterials undsdiate

a) wahrend eines von der zustandigen Behdrdeufestizenden Zeitraumes, jedoch
nicht langer als drei Monate, aufzubewahren

b) der zustdndigen Behérde auf Verlangen vorzulege auszuhandigen.

(3) Die in Absatz 1 und 2 bestimmten Pflichten bbeh nicht, soweit deren Beachtung den Ver-
pflichteten selbst oder einen der in § 383 Absrl1INvis 3 der Zivilprozessordnung bezeichne-
ten Angehdorigen der Gefahr strafgerichtlicher Vigidog oder eines Verfahrens nach dem Ge-
setz Uber Ordnungswidrigkeiten aussetzen wurde.

(4) Wer zur Durchfuihrung von Untersuchungen nackatb 1 verpflichtet ist, hat hieriber zeit-
lich geordnet Nachweise zu fuhren. Die Nachweisd givei Jahre lang aufzubewahren und der

zustandigen Behorde auf Verlangen vorzulegen.

§4
Ordnungswidrigkeiten

Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Biabe a des Lebensmittel- und Futtermit-
telgesetzbuches handelt, wer vorséatzlich oderdabig)

1. entgegen 8§ 3 Abs. 1 oder Abs. 2 Nr. 2 Rickstaben nicht anfertigt oder Isolate nicht
herstellt,

2. entgegen 8 3 Abs. 1, Abs. 2 Nr. 3 Buchstabeea Abs. 4 Satz 2 Rickstellproben, Isolate
oder Nachweise nicht, nicht richtig oder nicht diie vorgeschriebene Dauer aufbewahrt,

3. entgegen § 3 Abs. 2 Nr. 1 ein Untersuchungseigeticht oder nicht richtig mitteilt,

4. entgegen 8 3 Abs. 2 Nr. 3 Buchstabe b oder Al$atz 2 Rickstellproben, Isolate oder
Nachweise nicht , nicht richtig oder nicht rechtigevorlegt,

5. entgegen § 3 Abs. 4 Satz 1 Nachweise nichtmidht richtig fuhrt.
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Artikel 5
Anderung der Fleisch-Verordnung

Die Fleisch-Verordnung in der Fassung der Bekanciimag vom 21. Januar 1982 (BGBI. |
S. 89), zuletzt geandert durch Artikel 74 des Gesevom 21. Juni 2005 (BGBI. | S. 1818), wird
wie folgt geandert:

1.

3.

Die 88 3, 6 und 12 werden aufgehoben.

§ 13 wird wie folgt geandert:

a)

b)

d)

In Absatz 3 wird die Angabe ,8 52 Abs. 1 Nr.dels Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes” durch die Angabe ,8 59 ANs. 21 Buchstabe a des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches” ersetzt.

In Absatz 4 wird die Angabe ,8 53 Abs. 1 des édmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes” durch die Angabe ,8 60 Abs. 1 dbsrsmittel- und Futtermittel-
gesetzbuches" ersetzt.

Absatz 5 wird wie folgt gefasst:

»(5) Ordnungswidrig im Sinne des 8 60 Abs. 2 Nr.B&hstabe a des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorsdtzder fahrlassig in 8§ 8 Abs. 1
bezeichnete Stoffe in Packungen oder Behéaltniskerentgegen 8 8 Abs. 2 oder 3
nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise gekeichnet sind, gewerbsmaRig
in den Verkehr bringt.”

Folgender Absatz 6 wird angefugt:

»(6) Ordnungswidrig im Sinne des 8 60 Abs. 2 Nr.B&hstabe b des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorséitdder fahrlassig entgegen 8 8
Abs. 1 dort bezeichnete Stoffe nicht in Packungder @ehaltnissen gewerbsmalig
in den Verkehr bringt.”

In Anlage 3 wird die Nummer 8 aufgehoben.
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Artikel 6
Anderung der Wein-Verordnung

Die Wein-Verordnung in der Fassung der Bekanntmagvom 14. Mai 2002 (BGBI. |
S. 1583), zuletzt geandert durch Artikel 1 der Yénming vom 7. April 2006 (BGBI. I. S. 837),
wird wie folgt geéndert:

1. 8§ 14 wird wie folgt gefasst:

.8 14
Hygienische Anforderungen

Erzeugnisse dirfen nur unter Beachtung der Anfortgen des [8 3 Abs. 1 und 2 der Le-
bensmittelhygiene-Verordnung] gewerbsmaliig vertehdiefordert, gelagert, verwertet
oder in den Verkehr gebracht werden.”

2.  In 853 Abs. 2 Nr. 1 wird die Angabe ,Abs. 1 NIf.gestrichen.

3. 8§53 Abs. 2 Nr. 2 und 3 werden aufgehoben.

Artikel 7
Anderung der Kosmetik-Verordnung

Nach 8§ 5e der Kosmetik-Verordnung in der Fassum@dikanntmachung vom 7. Oktober 1997
(BGBI. I S. 2419), die zuletzt durch Artikel 2 déerordnung vom 30. Mai 2006 (BGBI. |
S. 1279) geandert worden ist wird folgender § Bfefligt:

»8 bf
Ausnahmen fur die Einfuhr

»8 14 Abs. 1 der Lebensmitteleinfuhr-Verordnung gittsprechend fur die Einfuhr von kosmet-
ischen Mitteln mit der Mal3gabe, dass an die StidtevVerbote des § 5 Abs. 1 Satz 1 des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches oder des Altik4 Abs. 2 Buchstabe a der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 das Verbot des § 26 des Lebetedmiind Futtermittelgesetzbuches tritt.”
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Artikel 8
Anderung der Lebensmittelkontrolleur-Verordnung

Die Lebensmittelkontrolleur-Verordnung vom 17. Asga001 (BGBI. | S. 2236), geandert
durch Artikel 2 8 3 Abs. 11 des Gesetzes vom 1te$eper 2005 (BGBI. | S. 2618), wird wie
folgt gedndert:

1.  Inder Uberschrift wird die Angabe ,8§ 41 Absd&s Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes” durch die Angabe ,8 42 Abs. 1 Shlz 3 Buchstabe b des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches" ersetzt.

2. 8§83 Abs. 2 Nr. 4 wird aufgehoben.
3. 86 Nr. 2 und 3 wird durch folgende Nummer 2t

»2. amtliche Fachassistenten im Sinne des Anhaddsscthnitt 111 Kapitel IV Buch-
stabe B der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Euscpan Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 mit besonderen Verfahrersshriften fir die amtliche
Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimiBtzaugnissen tierischen
Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139 S. 206, Nr. L 226 S3) & der jeweils geltenden Fas-
sung*.

Artikel 9
Anderung der Honigverordnung

8 5 der Honigverordnung vom 16. Januar 2004 (BG8BI.92), die durch Artikel 6 der Verord-
nung vom 22. Februar 2006 (BGBI. | S. 444) geandertlen ist, wird aufgehoben.

Artikel 10
Anderung der Bedarfsgegenstandeverordnung

Nach 8§ 11 der Bedarfsgegenstandeverordnung ina=uiRg der Bekanntmachung vom
23. Dezember 1997 (BGBI. 1998 | S. 5), die zuldtath Artikel 1 der Verordnung vom 30.
Mai 2006 (BGBI. | S. 1279) geandert worden ist,difislgender § 11a eingefugt:
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,811a
Ausnahmen fur die Einfuhr

§ 14 Abs. 1 der Lebensmitteleinfuhr-Verordnung eiitsprechend fur die Einfuhr von Bedarfs-
gegenstanden mit der Mal3gabe, dass an die SteNéedaote des § 5 Abs. 1 Satz 1 des lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches oder des Altik4 Abs. 2 Buchstabe a der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 die Verbote des § 30 des Lebetsimind Futtermittelgesetzbuches oder
des Artikels 3 Abs. 1 Buchstabe a der Verordnur@)(Er. 1935/2004 treten.”

Artikel 11
Anderung der Lebensmitteleinfuhr-Verordnung

Die Lebensmitteleinfuhr-Verordnung vom 8. Dezeni®@d4 (BGBI. | S. 3353) wird wie folgt
geandert:

1. Die 88 1 und 2 werden wie folgt gefasst:

”§ 1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung gilt fur die Einfuhr und die Difehr von Lebensmitteln und, soweit
dies ausdrucklich bestimmt ist, lebenden Tiereisirme des § 4 Abs. 1 Nr. 1 des Le-
bensmittel und Futtermittelgesetzbuches.

§2
Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnisseschen Ursprungs im Sinne des
Anhangs | Nr. 8.1 Spiegelstrich 1 der VerordnunG)|&ir. 853/2004 des Europai-
schen Parlaments und des Rates vom 29. April 200dpezifischen Hygienevor-
schriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABU Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226
S. 22),

2. Sendung: eine Menge gleichartiger lebendereTirarSinne des § 4 Abs. 1 Nr. 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches odeclyetiger Lebensmittel, auf die
sich jeweils die gleiche amtliche Genusstauglictsk&ischeinigung, amtliche Ge-
sundheitsbescheinigung oder sonstige vergleicHbdnende bezieht, die jeweils mit
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demselben Beforderungsmittel befordert wird undegsvaus demselben Drittland
oder Teil eines Drittlandes stammt,

Grenzkontrollstelle: eine amtliche Einrichtwtgy zustandigen Behorde flir die
Durchfihrung der Dokumentenprifung, Namlichkeitgkolle und Warenuntersu-
chung an der Grenze zu einem Drittland oder inreirkafen oder Flughafen,

Einfuhr: Einfuhr im Sinne des Artikels 2 Nr. dBr Verordnung (EG) Nr. 882/2004
des Européischen Parlaments und des Rates vonp292804 Gber amtliche Kon-
trollen zur Uberprifung der Einhaltung des Lebemishiund Futtermittelrechts so-
wie der Bestimmungen Uber Tiergesundheit und Tierzc(ABI. EU Nr. L 165 S. 1,
Nr.L 191 S. 1),

Verbringen: Verbringen im Sinne des Artikelsl2 16 der Verordnung (EG)
Nr. 882/2004,

Dokumentenprifung: Dokumentenprifung im Sinee Artikels 2 Nr. 17 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 882/2004,

Namlichkeitskontrolle: Namlichkeitskontrolle i&inne des Artikels 2 Nr. 18 der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004,

Warenuntersuchung: Warenuntersuchung im Sieséddikels 2 Nr. 19 der Verord-
nung (EG) Nr. 882/2004,

Gemeinsames Veterinardokument fur die Einfdle:Bescheinigung nach An-
hang 11l der Verordnung (EG) Nr. 136/2004 der Koresion vom 22. Januar 2004
mit Verfahren fur die Veterinarkontrollen von austandern eingefiihrten Erzeug-
nissen an den Grenzkontrollstellen der Gemeins¢A&fit EU Nr. L 21 S. 11),

Mitgliedstaat: ein Staat, der der EuropaisdBemeinschaft angehort,

Drittland: ein auslandischer Staat, der nMhgliedstaat und nicht Vertragsstaat des
Abkommens Uber den Europaischen Wirtschaftsraum ist

Durchfuhr: das Verbringen von Lebensmittedmisichen Ursprungs aus Drittlandern
in das Inland, ohne sie einzufihren, mit anschheBe Wiederausfuhr,

Beseitigung: das Abholen, Sammeln, Befordeagern, Behandeln, Verarbeiten
oder Beseitigen von geschlachteten oder erlegtereiij deren Teilen sowie von
Fleisch oder sonstigen Lebensmitteln tierischerptuirsgs nach den Vorschriften der
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Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 des EuropéaischeraRahts und des Rates vom

3. Oktober 2002 mit Hygienevorschriften fur nictit éen menschlichen Verzehr be-
stimmten tierischen Nebenprodukten (ABI. EG Nr.1325. 1) in der jeweils gelten-
den Fassung, der zu ihrer Durchfiihrung erlasseeehtBakte der Europaischen
Gemeinschatft, des Tierische Nebenprodukte-Besetggesetzes und der auf Grund
dieses Gesetzes erlassenen Rechtsverordnungen,

14. Ausfuhr: das Verbringen von Lebensmitteln sielien Ursprungs aus dem Inland in
Drittlander,

15. Ruckstande: Ruckstande von Stoffen mit phaohogischer Wirkung und deren
Umwandlungsprodukten sowie von anderen Stoffenindiebensmittel tierischen
Ursprungs Ubergehen und die menschliche Gesunawittrachtigen konnen.

Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen der Yénaing (iber Anforderungen an die
Hygiene bei der Produktion, der Verarbeitung unich déertrieb von bestimmten Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs.”

Nach & 3 wird der folgende § 3a eingefligt:

8 3a
Verbote und Beschrankungen

Lebende Tiere im Sinne des 8§ 4 Abs. 1 Nr. 1 deghseimittel- und Futtermittelgesetzbu-
ches, die

1. Ruckstande von Stoffen oder deren Umwandlunglgixte enthalten, die nach der
Verordnung Uber Stoffe mit pharmakologischer Wirdgim der Fassung der Be-
kanntmachung vom 7. Marz 2005 (BGBI. | S. 730)etzilgeandert durch Artikel 2
der Verordnung vom 24. Oktober 2005 (BGBI. | S. 808icht angewendet werden
dirfen, verboten ist oder

2.  Rickstéande von Stoffen mit pharmakologischerkWig oder deren
Umwandlungsprodukte enthalten, die nach Artikellds A2 der Verordnung (EWG)
Nr. 2377/90 des Rates vom 26. Juni 1990 zur Schgffines Gemeinschaftsverfah-
rens fir die Festsetzung von Hochstmengen fir maeeamittelriickstande in Nah-
rungsmitteln tierischen Ursprungs (ABI. EG Nr. L422. 1), zuletzt geandert durch
die Verordnung (EG) Nr. 712/2005 (ABI. EG Nr. L 1303), bei den dort genannten
Tieren nicht angewendet werden dirfen,
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durfen nicht eingefiihrt werden. Satz 1 Nummer tlagitsprechend, wenn das Vorhanden-
sein der Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt im teten Tier festgestellt worden ist.”

8§ 4 wird wie folgt gefasst:

”§ 4
Einfuhr

(1) Sendungen von Lebensmitteln tierischen Urswtgr lebenden Tieren im Sinne des
8 4 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgggrdegesetzes dirfen aus Drittlan-
dern nur eingefuhrt werden, wenn sie

1.  einer Einfuhruntersuchung nach § 5 unterzogemlen sind und

2. Uber eine in einer nach Artikel 6 Abs. 4 dectRlinie 97/78/EG des Rates vom
18. Dezember 1997 zur Festlegung von Grundregeldi€liVeterinarkontrollen von
aus Drittlandern in die Gemeinschaft eingefiihrterekgnissen (ABI. EG Nr. L 24
S. 9) von der Kommission der Europaischen Gemeaisoh Amtsblatt der Euro-
paischen Union verdffentlichten Liste aufgefuhriekontrolistelle in das Inland
verbracht werden.

Satz 1 Nr. 1 gilt nicht, wenn die Lebensmittel inean anderen Mitgliedstaat oder in einem
anderen Vertragsstaat des Abkommens Uber den Escbpa Wirtschaftsraum, odien

Falle von Fischereierzeugnissen und lebenden MuscB&achelhautern, Manteltieren so-
wie Meeresschnecken auf Island oder den Fardeinlegeer Einfuhruntersuchung ent-
sprechend den jeweiligen nationalen Rechtsvorgehriinterzogen worden sind.

(2) Die Grenzkontrollstellen nach Absatz 1 Nr. @dsvon den zustdndigen Behérden im
Benehmen mit den zustandigen Oberfinanzdirektiauebestimmen. Sie sind von einer
amtlichen Tierarztin oder einem amtlichen Tieraxzieiten.”

Nach § 4 wird folgender § 4a eingefiigt:

.8 4a
Zugelassene Drittlander und Betriebe, Bescheinigurenp

(1) Sendungen der in Anlage 1 Spalte 1 genanntbarismittel tierischen Ursprungs dir-
fen nur eingefiihrt werden, wenn sie
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aus einem Drittlandder einem Teil eines Drittlands stammen, das ddem einer
Liste eines von der Kommission der Européischen éxesohaft erlassenen Rechts-
aktes aufgefuhrt ist, der auf

a) Artikel 11 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 85304 des Europaischen Parla-
ments und des Rates vom 29. April 2004 mit bes@m¥erfahrensvorschrif-
ten fur die amtliche Uberwachung von zum menschliciierzehr bestimmten
Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. © 83 206, Nr. L 226
S. 83) gestitzt und unmittelbar anwendbar ist,

b)  Artikel 11 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 88@04 gestitzt ist und vom
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittedsiwit (Bundesamt) im
Bundesanzeiger oder im elektronischen Bundesanzegj@annt gemacht wor-
den ist, oder

c) einenin Anlage 1 Spalte 2 jeweils genannteah®&sakt der Européischen Ge-
meinschaft gestitzt ist und vom Bundesamt im Buatiesiger oder im elekt-
ronischen Bundesanzeiger bekannt gemacht worden ist

aus einem Drittland stammen, das in einer Beidang aufgefuhrt ist, die die Euro-
paische Kommission gestutzt auf Artikel 29 Abs.rtésabs. 4 der Richtlinie
96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 Uber Kontmalknahmen hinsichtlich be-
stimmter Stoffe und ihrer Rickstande in lebendearer und tierischen Erzeugnis-
sen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EW@ 86/469/EWG und der Ent-
scheidung 89/187/EWG und 91/664/EG (ABI. EG Nr.251. 10) erlassen hat und
die vom Bundesamt im Bundesanzeiger oder im eleidcben Bundesanzeiger be-
kannt gemacht worden ist;

aul3er in den in Artikel 12 Abs. 1 Buchstabemd b der Verordnung (EG)

Nr. 854/2004 genannten Fallen aus Betrieben stamdieim einer Liste eines von
der Kommission der Europaischen Gemeinschaft enessRechtsaktes aufgefihrt
ist, der auf

a) Artikel 12 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 85304 gestitzt und unmittelbar
anwendbar ist,

b)  Artikel 12 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 88@04 gestitzt ist und vom
Bundesamt im Bundesanzeiger oder im elektroniséhemesanzeiger be-
kannt gemacht worden ist,
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c) einenin Anlage 1 Spalte 3 jeweils genannteah®&sakt der Européischen Ge-
meinschaft gestitzt ist und vom Bundesamt im Buatiesiger oder im elekt-
ronischen Bundesanzeiger bekannt gemacht wordedést

d) Artikel 2 Abs. 1 der Entscheidung 95/408/EG &ates Uber die Bedingungen
fur die Aufstellung vorlaufiger Listen der Drittldabetriebe, aus denen die
Mitgliedstaaten bestimmte tierische Erzeugnisss;Héreierzeugnisse oder le-
bende Muscheln einfiihren dirfen, wahrend einer giregszeit (ABI. EG
Nr. L 243 S. 17) in der jewelils geltenden Fassuesjigzt ist und vom Bundes-
amt im Bundesanzeiger oder im elektronischen Buardasger bekannt ge-
macht worden ist

und
4.  von einer Bescheinigung begleitet werden,

a) die den jeweiligen Anforderungen des Artikgis Verbindung mit dem An-
hang VI der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kossian vom
5. Dezember 2005 zur Festlegung von Durchfiihrungsheiften fur bestimm-
te unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Eaisihen Parlaments und
des Rates fallende Erzeugnisse und fur die in daordnungen (EG)
Nr. 854/2004 des Européischen Parlaments und des Rad (EG)
Nr. 882/2004 des Européaischen Parlaments und des Rargesehenen amtli-
chen Kontrollen, zur Abweichung von der Verordn@B&) Nr. 852/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates und zur émgleler Verordnungen
(EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004 (ABI. EG Ni338 S. 27) geniigt,
oder

b) die den Anforderungen einer Entscheidung gerlig die Européische
Kommission gestutzt auf einen der in Anlage 1 $péleweils genannten
Rechtsakte der Europaischen Gemeinschatft erlasgemt die vom Bundes-
amt im Bundesanzeiger oder im elektronischen Buardasger bekannt ge-
macht worden ist.

(2) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 und 4 dirfenzuism 31. Dezember 2009 Sendungen
von Muscheln, Stachelhdutern, Manteltieren, Meetesscken oder Fischereierzeugnissen
eingefuhrt werden, wenn sie

1. aus einem Drittland stammen, das in ArtikeNt72 in Verbindung mit Anhang |
oder Il der Verordnung (EG) Nr. 2076/2005 der Komssion vom 5. Dezember 2005
zur Festlegung von Ubergangsregelungen fir die luncung der Verordnungen
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(EG) Nr. 853/2004, (EG) Nr. 854/2004 und (EG) N828004 des Europaischen
Parlaments und des Rates sowie zur Anderung derdfaingen (EG) Nr. 853/2004
und (EG) Nr. 854/2004 (ABI. EG Nr. L 338 S. 83)Agdert durch Verordnung (EG)
Nr. der Kommission vom  (ABIl. EU Nr. L, gufgefuhrt ist und

2. von einer Bescheinigung begleitet werden, die

a) eine Zusicherung der zustandigen Behorde détabdes nach Artikel 17
Nr. 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 2076/28@thalt und

b) im Falle der Einfuhr von

aa)

bb)

cC)

genugt.

lebenden Muscheln, Stachelh&utern, Mantettieder Meeresschnecken
zum unmittelbaren Verzehr den Anforderungen desafigk | der Ent-
scheidung 96/333/EG der Kommission vom 3. Mai 1896Festlegung
der Veterindrbescheinigungen fir Muscheln, Sta¢hgér, Manteltiere
und Meeressschnecken aus Drittlandern, die bishet Gegenstand ei-
ner spezifischen Entscheidung sind (ABI. EG Nr27 B. 33),

lebenden Muscheln, Stachelhdutern, Mantettieder Meeresschnecken
zwecks Reinigung in einem zugelassenen Reinigungsae, Umset-
zung in ein zugelassenes Umsetzgebiet oder Vetarigein einem zu-
gelassenen Verarbeitungsbetrieb den Anforderungemdhangs Il der
Entscheidung 96/333/EG oder

Fischereierzeugnissen den Anforderungemdeangs der Entscheidung
95/328/EG der Kommission vom 25. Juli 1995 zur legsing der Vete-
rinarbescheinigung fir die Einfuhr von Fischereseignissen aus Dritt-
l&andern, fur die bisher keine spezifische Entsalmggderlassen wurde
(ABI. EG Nr. L 191 S. 32)

Nach Satz 1 eingefiihrte Erzeugnisse dirfen ndniamd in den Verkehr gebracht werden.

(3) Eiprodukte durfen, soweit eine entsprechendeelnach Absatz 1 Nr. 2 nicht existiert,
aus Betrieben in Drittlandern eingefiihrt werder,\tbm Bundesamt flr die Einfuhr aner-
kannt worden sind. Die Anerkennung erfolgt, wermalierste Veterinarbehdrde des Her-
kunftslandes bestatigt hat, dass der Betrieb
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Anforderungen erfillt, die den Anforderungen deskels 4 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 gleichwertig sind,

fur den Versand der dort hergestellten Eiproglutkidie Bundesrepublik Deutschland
zugelassen worden ist und

durch vom Bundesministerium fir Ernahrung, Lamtbehaft und Verbraucher-
schutz (Bundesministerium) oder vom Bundesamt Ibeagié Tierdrzte Uberprift
werden darf.

Die Anerkennung der Betriebe nach Satz 1 und déudinebung werden vom Bundesamt
im Bundesanzeiger oder im elektronischen Bundesgeizeekannt gemacht.”

8§ 5 wird wie folgt geandert:

a)

b)

Abs. 1 wird wie folgt gefasst:

»(1) Die fur die Grenzkontrollstelle zustéandiget®rde fuhrt bei Lebensmitteln tieri-
schen Ursprungs und lebenden Tieren im Sinne deAl$s. 1 Nr. 1 des Lebensmit-
tel- und Futtermittelgesetzbuches eine Einfuhrsuteinung durch, die eine Doku-
mentenprifung nach Anhang | der Verordnung (EG)1I86/2004, eine Namlich-
keitskontrolle nach Anlage 2 sowie eine Warenunigrang nach Anlage 3 um-
fasst.”

In Absatz 2 Satz 1 werden die Worter ,der ih Abs. 1 Nr. 1 bis 3 genannten Le-
bensmittel“ durch die Wérter ,von Lebensmittelrrisehen Ursprungs oder leben-
den Tieren im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 1 des Labéted- und Futtermittelgesetz-
buches* ersetzt.

Absatz 3 wird wie folgt geandert:

aa) In Satz 1 werden die Worter ,Besondere Vaiiieh Gber die Einfuhruntersu-
chungin denin 8 1 Abs. 3 genannten Verordnungenth die Worter ,Die
Vorschriften tber die Einfuhruntersuchung nach Ab44 ersetzt, die Worter
»fur Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtstf@éindesministerium)*
gestrichen und die Angabe ,8 12 Abs. 3 Nr. 1“ dwl@hAngabe ,8 12 Abs. 1*
ersetzt.

bb) In Absatz 3 Satz 3 wird die Angabe ,§ 12 Afisdurch die Angabe ,§ 12
Abs. 2 Satz 2 ersetzt.
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Absatz 4 wird wie folgt geandert:

aa) In Satz 1 werden die Worter ,der in § 1 AbSIr. 4 genannten Lebensmittel*
durch die Wérter ,von Lebensmitteln nicht tierisaHgrsprungs” und die An-
gabe ,8 12 Abs. 3 Nr. 2“ durch die Angabe ,§ 12 Absersetzt.

bb) In Satz 3 wird die Angabe ,8 12 Abs. 5“ dudib Angabe ,§ 12 Abs. 2
Satz 2" ersetzt.

6. 8§ 6 wird wie folgt geandert:

a)

b)

In Absatz 2 werden die Worter ,der in 8 1 Abdr. 1 bis 3 genannten Lebensmit-
tel* gestrichen.

Absatz 3 wird wie folgt gefasst:

»(3) Sofern die fir die Grenzkontrollstelle zustiggedlBehdrde geman Artikel 21
Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 eine Erfasitiir die Ricksendung von
Sendungen erteilt, hat sie die Originale der diedBag begleitenden Dokumente mit
einem Stempelaufdruck in roter Farbe mit dem Wout{jckgewiesen” zu kenn-
zeichnen. Die Sendung selbst ist gegebenenfalls Mafgabe der Anlage 3 Kapi-
tel Il bis VII zu kennzeichnen.”

Absatz 4 wird wie folgt gefasst:

»(4) Hat die fur die Grenzkontrollstelle zustandigehoérde bei der Einfuhruntersu-
chung

1. einen schweren Verstol3 oder wiederholte Versg@gden lebensmittelrechtli-
che Vorschriften,

2. die Verabreichung verbotener Stoffe oder Erzesgnan lebende Tiere oder

3. eine Uberschreitung festgesetzter HochstmengeriiaksRinden oder Riick-
stande verbotener Stoffe bei Lebensmitteln tiegaddrsprungs

festgestellt, hat sie bei zehn aufeinander folger@endungen lebender Tiere oder
Lebensmittel tierischen Ursprungs desselben Urgsroder derselben Herkunft ver-
starkte Kontrollen vorzunehmen. Bei Fleisch, Hagikfth, Fleischzubereitungen und
Fleischerzeugnissen richtet sich der Umfang dehn isatz 1 durchzufiihrenden ver-
starkten Kontrollen nach Anlage 3 Kapitel 11l Nt223, 2.3.2, 3, 4.2.5und 4.4.2."
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Nach Abs. 4 wird folgender Absatz 5 angefugt:

»(5) Absatz 4 Satz 1 Nr. 3 gilt nicht, wenn die hgewiesene Riickstandsmenge
kleiner ist als die Mindestleistungsgrenze (MRRIi¢ nach Artikel 4 der Entschei-
dung 2002/657/EG der Kommission vom 14. August 2002Umsetzung der
Richtlinie 96/23/EG des Rates betreffend die Duibhing von Analysemethoden
und die Auswertung von Ergebnissen (ABIl. EG Nr.21 3. 8, Nr. L 239 S. 66) fur
diesen Stoff oder Metabolit festgelegt wurde.”

7. 87 wird wie folgt geandert:

a)

b)

In Absatz 1 Satz 1 werden die Worter ,der inAbs. 1 Nr. 1 bis 3 genannten
Lebensmittel“ durch die Worter ,von Lebensmittakrischen Ursprungs oder le-
benden Tieren im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 1 deghefittel- und Futtermittelge-
setzbuches” und die Worter ,Namlichkeitsprifungmanlage 1“ durch die Woérter
.Namlichkeitskontrolle nach Anlage 2" ersetzt.

Absatz 2 wird wie folgt geandert:

aa)

bb)

Satz 2 wird wie folgt gefasst:

~Soweit die Durchfuhr von Sendungen nach § 12 Abgrboten oder be-
schrankt ist oder die Dokumentenpriufung oder dimldkeitskontrolle zur
Durchfuhr bestimmter Sendungen sonst Anlass zu$®aadungen gibt, kann
die fur die Grenzkontrollstelle zustéandige Behddden Absender, dem Emp-
fanger oder ihren jeweiligen Bevollmachtigten gestg die Sendung binnen
60 Tagen an einen von diesen Personen benanntemBesgsort aulRerhalb
der Europaischen Union zurtick zu verbringen, sofesundheitliche Beden-
ken nicht entgegenstehen.”

Nach Satz 2 werden die nachfolgenden Satze B dingefugt:

»<Ansonsten sind die Lebensmittel der Beseitigungutishren. Wenn die Sen-
dung zurtick verbracht werden soll, hat die fur@renzkontrollstelle zustan-
dige Behorde das Informationsverfahren nach Artkabs. 3 der Entschei-
dung 2004/292/EG der Kommission vom 30. Marz 2004Einfiihrung des
TRACES-Systems und zur Anderung der EntscheidumS82EWG (ABI.

EU Nr. L 94 S. 63) in der jeweils geltenden Fasseinguleiten. Die Originale
der die Sendung begleitenden Dokumente sind méneiStempelaufdruck in
roter Farbe mit dem Wort ,zuriickgewiesen* zu kenctzgen. “
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§ 8 wird wie folgt geandert:

a) In Absatz 2 werden die Worter ,Namlichkeitsprigy nach Anlage 1“ durch die
Worter ,Namlichkeitskontrolle nach Anlage 2" erdetz

b) In Absatz 5 wird die Angabe ,Anlage 2 durcle dingabe ,Anlage 3" ersetzt.

In 8 9 Abs. 3 Satz 1 werden die Woérter ,Namleitdprifung nach Anlage 1 durch die
Worter ,Namlichkeitskontrolle nach Anlage 2" erdetz

§ 11 wird aufgehoben.
§ 12 wird wie folgt gefasst:

.8 12
Verbote aufgrund von Schutzmaflinahmen der Europaisa@mn Gemeinschaft

(1) Lebensmittel, die in Drittlandern hergesteltier behandelt worden sind, dirfen nicht
eingefuhrt oder sonst verbracht werden, soweiEdéuhr in oder die Durchfuhr durch die
Europaische Gemeinschaft durch einen nicht unroétageltenden Rechtsakt, den die Eu-
ropaische Gemeinschaft auf Grund

1. des Artikels 53 der Verordnung (EG) Nr. 178/2@0ler
2.  des Artikels 22 der Richtlinie 97/78/EG in ¢gmweils geltenden Fassung

im Hinblick auf das betreffende Drittland oderenn einem Drittland gelegenen Betrieb
erlassen hat, beschrankt oder verboten ist un@diadesministerium den jeweiligen
Rechtsakt im Bundesanzeiger oder im elektronis€harmesanzeiger bekannt gemacht
hat. Das Bundesministerium macht auch Anderungemesdie Aufhebung des jeweiligen
Rechtsaktes im Bundesanzeiger oder im elektronmsBo@desanzeiger bekannt.

(2) Das Verbot des Absatzes 1 gilt nicht fur Letreittel, die vor dem Wirksamwerden der
Bekanntmachung eingefihrt oder sonst verbracht evosihd. Bekanntmachungen nach
Absatz 1 werden mit Beginn des Tages, der auf\leréffentlichung folgt, wirksam, so-
weit nicht in der Bekanntmachung ein spéaterer Zikp bestimmt ist.”

§ 13 wird wie folgt geandert:

a) Absatz 1 wird wie folgt geandert:
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aa) Die Worter ,im Sinne des § 1 Abs. 1 Nr. 13isverden durch die Worter
Jierischen Ursprungs® ersetzt.

bb) In Nummer 1 wird am Ende das Wort ,,, und“tgeken.

cc) In Nummer 2 Buchstabe b wird am Satzendé’dekt durch das Wort ,,, und
ersetzt.

dd) Es wird folgende Nummer 3 angefugt:

»3. die Sendung Uber eine Grenzkontrollstellehn&4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 in
das Inland verbracht wird.”

In Absatz 2 Satz 1wird das Wort ,,Namlichkeiigjomg* durch das Wort ,Namlich-
keitskontrolle* ersetzt.

13. 8§ 14 wird wie folgt geandert:

a)

Absatz 1 wird wie folgt gefasst:

»(1) 8 53 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- undédfutittelgesetzbuches gilt unbe-
schadet des § 5 Abs. 1 Satz 1 des LebensmittelFutidrmittelgesetzbuches und
des Artikels 14 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2a ®erordnung (EG)

Nr. 178/2002 nicht fur

1. die Beforderung von Lebensmitteln unter zollacht#r Uberwachung und die
Lagerung von Lebensmitteln in Zolllagern, Freilageder Lagern in Freizo-
nen,

2. die Veredelung und Umwandlung von Lebensmittedtange sich die Lebens-
mittel unter zollamtlicher Uberwachung befinden,

3. Lebensmittel, die fir das Oberhaupt eines augyeéir Staates oder seines Ge-
folges verbracht werden und zum Gebrauch oder dadbr wéhrend seines
Aufenthaltes im Geltungsbereich dieses Gesetzésrimessind,

4.  Lebensmittel, die fur diplomatische oder konsatde Vertretungen bestimmt
sind,
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Lebensmittel, die ausschlieflich fir wissendtiche Zwecke, fir Messen,
Ausstellungen oder ahnliche Veranstaltungen bestisimd, soweit der Bedarf
von der zustandigen Landesbehérde anerkannt ist,

Lebensmittel, die als Reisebedarf verbracht ererdoweit es sich um Mengen
handelt, fir die Eingangsabgaben nicht zu erheinel) s

Lebensmittel, die in Verkehrsmitteln mitgefivwerden und ausschlief3lich
zum Verbrauch der durch diese Verkehrsmittel befissh Personen bestimmt
sind,

Lebensmittel in privaten Geschenksendungen, is@#eezum eigenen Ge-
brauch oder Verbrauch des Empfangers bestimmt sawdge Lebensmittel als
Geschenke im 6ffentlichen Interesse,

Lebensmittelmuster und -proben in geringen Mange

Lebensmittel als Ubersiedlungsgut oder Heitgtsn Mengen, die tblicher-
weise als Vorrat gehalten werden,

Lebensmittel, die auf Seeschiffen zum Verbnaawf hoher See bestimmt wa-
ren und an Bord des Schiffes verbraucht werden,

Lebensmittel tierischen Ursprungs, die aussBhth zur Versorgung inter-
nationaler Organisationen oder auslandischer Btédie, die in der Bundesre-
publik Deutschland stationiert sind, bestimmt sind.

Lebensmittel im Sinne des Satz 1 Nr. 2 unterliedem Vorschriften des 8§ 57 Abs. 4
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches.”

Der bisherige Absatz 1 wird Absatz 2.

Absatz 2 Satz 1 wird durch folgende Séatze etrsetz

,Die 88 3, 3a und 4 bis 6 gelten nicht fur Lebaritel im Sinne von Absatz 1 Satz 1
Nr. 1, 2,6,7,8,11 und 12. FUr Lebensmittel nAbkatz 1 Satz 1 Nr. 5 und 9 gelten
die 88 3, 3a und 4 bis 6 gelten nicht, soweit digtandige Behdrde des Bestim-
mungsortes das Verbringen zuvor genehmigt hat.”

Die bisherigen Abséatze 2 und 3 werden Absatzed34.
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e) In Absatz 4 wird die Angabe ,Absatz 2 Satz 1fattudie Angabe ,Absatz 3 Satz 1*
ersetzt.

§ 15 wird wie folgt gefasst:

.,Nach 8 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebemsimnitnd Futtermittelgesetzbuches
wird bestraft, wer

1. entgegen § 3a Satz 1 oder 2 lebende Tiere oder
2. entgegen § 12 Abs. 1 Satz 1 Lebensmittel
einfuhrt oder sonst verbringt.”

§ 16 wird wie folgt gefasst:

.8 16
BulR3geldvorschriften

(1) Wer eine in § 15 bezeichnete Handlung fahidéssgeht, handelt nach § 60 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnuitlya).

(2) Ordnungswidrig im Sinne des 8§ 60 Abs. 2 NrB2ghstabe b des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorsatzlddr éahrlassig

1. entgegen § 3 eine Anzeige nicht oder nichtteeitig Ubermittelt,

2. entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 ein Lebendnoitker ein lebendes Tier oder entge-
gen 8 4a Abs. 1 ein Lebensmittel einfuhrt,

3. entgegen 8 5 Abs. 2 Satz 2 oder 8 9 Abs. 15hiiz 4 die zustéandige Behdrde nicht,
nicht richtig, nicht vollstandig, nicht in der vasgchriebenen Weise oder nicht recht-
Zeitig unterrichtet,

4. entgegen 8 7 Abs. 1 Satz 1 ein Lebensmittestileen Ursprungs oder ein lebendes
Tier in das Inland verbringt,

5. entgegen 8 9 Abs. 1 Satz 1 seinen Betrieb negistrieren lasst,

6. entgegen 8 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 einen Eingang_ebensmitteln nicht, nicht rich-
tig, nicht vollstandig oder nicht rechtzeitig metide
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entgegen 8 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 2 Halbsatz & 8endung liefert,

entgegen 8 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 3 Halbsatz & &nzeige nicht, nicht richtig, nicht
vollstandig oder nicht rechtzeitig erstattet,

entgegen 8 9 Abs. 2 Satz 1 eine Sendung voensshitteln tierischen Ursprungs
befordert,

entgegen 8 9 Abs. 2 Satz 3 den Erhalt eined8® nicht, nicht richtig oder nicht
rechtzeitig bestatigt oder

entgegen 8 9 Abs. 2 Satz 4 eine Bescheinigiaig oder nicht rechtzeitig Ubermit-
telt,

entgegen 8 14 Abs. 2 Satz 4 ein Lebensmittétt mier Beseitigung zufuhrt oder
nicht in ein Drittland verbringt oder

entgegen 8 14 Abs. 4 Satz 1 ein Lebensnigrgdchen Ursprungs nicht der Beseuiti-
gung zufahrt.”

Es wird folgende neue Anlage 1 eingefugt:
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»<Anlage 1
(zu 8 4a Abs. 1)

Einfuhr von Lebensmitteln tierischen Ursprungs nachgemeinschaftsrechtlich

Lebensmittel

Rechtgrundlagen zur Auf
listung von Drittlandern

Rechtsgrundlagen zur
Auflistung von
Drittlandsbetriebslisten

Rechtsgrundlagen zur
Festlegung von Beschein
gungen oder Mustern fir
Bescheinigungen

1 2 3 4

Milch und Artikel 23 Abs. 2 Buch- Artikel 23 Abs. 2 Buch-

Milcherzeug- stabe b und Artikel 3 stabe b und Artikel 3

nisse Buchstaben a, c und d def Buchstaben a, c und d def
Richtlinie 92/46/EWG des Richtlinie 92/46/EWG des
Rates [in der jeweils gel- Rates [in der jeweils gel-
tenden Fassung] ; tenden Fassung] ;

Eier [Artikel 10 Abs. 2 Buch- *1) [Artikel 10 Abs. 2 Buch-
stabe a der Richtlinie stabe c der Richtlinie
92/118/EWG des Rates] 92/118/EWG des Rates]

Eiprodukte [Artikel 10 Abs. 2 Buch- *1) [Anhang Il Kapitel 2 erster
stabe a der Richtlinie Gedankenstrich der Richt
92/118/EWG des Rates] linie 92/118/EWG des

Rates.

Artikel 11 Abs. 4 der
Richtlinie 89/437/EWG
des Rates]

essbare Schne-| Artikel 10 Abs. 2 Buch- *1)

cken, Frosch- | stabe a der Richtlinie

schenkel 92/118/EWG des Rates

Speisegelatine | Artikel 10 Abs. 2 Buch- Artikel 10 Abs. 2 Buch-
stabe a der Richtlinie stabe c der Richtlinie
92/118/EWG des Rates 92/118/EWG des Rates

Kollagen Artikel 10 Abs. 2 Buch- *1)
stabe a der Richtlinie
92/118/EWG des Rates

Ausgangser- Entscheidung *1) Artikel 10 Abs. 2 Buch-

zeugnisse fur | 79/542/EWG des Rates, stabe c der Richtlinie

die Herstellung | Artikel 9 der Richtlinie 92/118/EWG des Rates

von Speise- 91/494/EWG des Rates,

gelatine Artikel 2 Abs. 2 der Ent-
scheidung 95/408/EWG
des Rates,

Artikel 16 Abs. 2 und 3
der Richtlinie 92/45/EWG
des Rates
Ausgangser- Entscheidung *1)

zeugnisse flr
die Herstellung
von Kollagen

79/542/EWG des Rates,
Artikel 9 der Richtlinie

91/494/EWG des Rates,
Artikel 2 Abs. 2 der Ent-
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scheidung 95/408/EWG
des Rates,

Artikel 16 Abs. 2 und 3
der Richtlinie 92/45/EWG
des Rates

9. Honig und Artikel 10 Abs. 2 Buch- *1)

Gelee Royale | stabe a der Richtlinie
92/118/EWG des Rates

10. Fischerei- Artikel 11 Abs. 5 der Artikel 11 Abs. 1i.V. mit
erzeugnisse Richtlinie 91/493/EWG Abs. 4 Buchstabe c oder

des Rates Abs. 6 der RL
91/493/EWG

11. lebende Mu- Artikel 9 Nummer 3 Buch- Artikel. 9 der RL
scheln, Sta- stabe a der Richtlinie 91/492/EWG
chelhauter, 91/492/EWG des Rates
Manteltiere
und Meeres-
schnecken

12. Fleisch von Artikel 3 Absatz 1 der Artikel 4 Absatz 1 der Artikel 3 und 22 der
Rindern ein- Richtlinie 72/462/EWG Richtlinie 72/462/EWG Richtlinie 72/462/EWG
schliel3lich
Buffeln, Scha-
fen und Ziegen
oder von Ein-
hufern, die als
Haustiere
gehalten wer-
den, sowie von
wild lebenden
Klauentieren
und Einhufern

13. Fleisch von Artikel 14 Buchstabe B Artikel 14 Buchstabe B Artikel 12 Abs. 2 der
Hihnern, Trut- | Nr. 1 Buchstabe a der Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie 91/494/EWG in
hihnern, Perl- | Richtlinie 71/118/EWG in | Richtlinie 71/118/EWG Verbindung mit Artikel 14
hihnern, Enten | Verbindung mit Artikel 9 Buchstabe B Nr. 1 Buch-
und Gansen Abs. 1 der Richtlinie stabe ¢ der Richtlinie

91/494/EWG 71/118/EWG

14. Fleisch von Artikel 10 Abs. 2 Buch- Artikel 10 Abs. 2 Buch- Artikel 10 Abs. 2 Buch-
Hauskanin- stabe a der Richtlinie stabe b der Richtlinie stabe ¢ der Richtlinie
chen, Zucht- 92/118/EWG 92/118/EWG 92/118/EWG,
wild (Farm-
wild)

15. Fleisch von Artikel 16 Abs. 3 der Artikel 16 Abs. 3 der Artikel 16 Abs. 2 Buch-
erlegtem Wild | Richtlinie 92/45/EWG Richtlinie 92/45/EWG stabe c der Richtlinie
(GroR3- und 92/45/EWG
Kleinwild)

16. Hackfleisch Artikel 13 Abschnitt | Artikel 13 Abschnitt | Artikel 13 Abschnitt |
und Fleisch- Buchstabe B Nr. 1 Buch- | Buchstabe B Nr. 2 Buch- | Buchstabe B Nr. 1 Buch-

zubereitungen

stabe b der Richtlinie
94/65/EG

stabe a der Richtlinie
94/65/EG

stabe ¢ der Richtlinie
94/65/EG
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17.

Fleischerzeug-
nisse aus
Fleisch von
Rindern ein-
schlie3lich
Bubalus buba-
lis und Bison
bison, Schwei-
nen, Schafen,
Ziegen und
Einhufern, die
als Haustiere
gehalten wer-
den

Artikel 3 Abs. 1 der
Richtlinie 72/462/EG

Artikel 4 Abs. 1 der
Richtlinie 72/462/EWG

Artikel 3 und 22 der
Richtlinie 72/462/EWG

18

Fleischerzeug-
nisse aus Ge-
flugelfleisch,
Fleisch von
Zuchtwild
(Farmwild),
erlegtem Wild
(GroR3- und
Kleinwild) und
Fleisch von
Hauskaninchen

Artikel 10 Abs. 2 Buch-
stabe a der Richtlinie
92/118/EWG

Artikel 10 Abs. 2 Buch-
stabe b der Richtlinie
92/118/EWG

Artikel 10 Abs. 2 Buch-
stabe b der Richtlinie
92/118/EWG

*l)

Drittlandbetriebslisten gemeinschaftsrechtlidbht geregelt
*1a) Bescheinigung gemeinschaftsrechtlich nicht gelté

Die bisherigen Anlagen 1 und 2 werden Anlagena 3.

In der neuen Anlage 2 wird in der Uberschriftiun Nummer 2 Satz 1 jeweils das Wort
~-Namlichkeitsprifung® durch das Wort ,Namlichkeitshtrolle* ersetzt.

Die Anlage 3 wird wie folgt gedndert:

a)

b)

Der Verweis in Klammern tiber der Uberschriftduivie folgt gefasst: ,(zu
85Abs. 1,86 Abs.3und 4, 87 Abs. 5 Satz Abs. 5 und § 13 Abs. 2 Satz 1)“.

Nach der Uberschrift wird folgende Angabe eftige

.Kapitel |
Allgemeine Anforderungen an die Warenuntersuchung*

Der bisherige Text wird Kapitel | und wie folggandert:

aa)

Nummer 3 wird wie folgt geandert:
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aaa) In Satz 1 werden die Woérter ,,Die Sendung” kalie Woérter ,Jede Sen-
dung" ersetzt und nach dem Wort ,Lebensmittel” W&mt ,,erforderli-
chenfalls* eingefugt.

bbb) In Satz 4 werden nach dem Wort ,sind” die W5t soweit nicht in den
nachfolgenden Kapiteln etwas Anderes bestimmt &hgefligt.

bb) Nach Nummer 6 wird folgende neue Nummer gedfiingt:

.. Lebensmittel tierischen Ursprungs sind, soweaht in den Kapiteln 1l
bis VII etwas Anderes bestimmt ist, stichprobeneeisf

a) Ruckstande,

b) die Einhaltung der Lebensmittelsicherheitskigemach Anhang |
Kapitel 1 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Koission
vom 15. November 2005 Uber mikrobiologische Krearfir Le-

bensmittel (ABI. EU Nr. L 338 S. 1)

zu untersuchen. Ferner sind in jedem Verdachtaliallim Hinblick auf
die Einfuhrfahigkeit der Lebensmittel erforderlichentersuchungen
durchzufihren.”

cc) Die bisherige Nummer 7 wird Nummer 8 und wilgfgeandert:.

aaa) In Satz 1 wird die Angabe ,8 12 Abs. 3 Nrdaifch die Angabe ,8 12
Abs. 1* ersetzt.

bbb) In Satz 2 wird die Angabe ,§ 12 Abs. 5" dudib Angabe ,§ 12 Abs. 2“
ersetzt.

d) Es werden folgende Kapitel Il bis VIl angeflugt:

~Kapitel 1l
Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung bhéebenden Tieren

Lebende Tiere sind stichprobenweise auf Ruckstaaduntersuchen.
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Kapitel Il

Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung hé-leisch, Hackfleisch,

2.1

2.1.1

2.1.2

2.1.3

Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen

Fur die Warenuntersuchung von Fleisch, Hacldtei&leischzubereitungen
und Fleischerzeugnissen sind so weit wie moglicér diee gesamte Sen-
dung verteilt Proben zu entnehmen und zu untersuche

Bei frischem Fleisch ist die Warenuntersuchumgfalgt durchzufihren
und abzuschlieRen:

von jeder Sendung sind vorbehaltlich Kapitdrl6 Stichproben wie folgt
zu entnehmen:

bei Tierkorpern, Tierkorperhalften, -vierteimd in drei Teile zerteilten
Tierkorperhalften von Huftieren, Farmwild, sowestr@cht in Nummer
2.1.2 genannt ist, und GroRRwild jeder zwanzigstrkirper, jede zwanzig-
ste Tierkdrperhélfte, jedes zwanzigste Tierkoérpaarél und jede zwanzig-
ste in 3 Teile zerteilte Tierkorperhalfte;

bei Teilstlicken, die Gber Nummer 2.1.1 hinsartegt wurden, Nebenpro-
dukten der Schlachtung oder Tierkdrpern von Hasestibei einem Ge-
wicht der Sendung

bis 1 000 Kilogramm 2 Packstiicke,
von | 1 000 Kilogramm bis zu 15 000 Kilogramm 4 Packs#jck
uber
von | 15 000 Kilogramm bis zu 50 000 Kilogramm 8 Packiséiic
uber
von | 50 000 Kilogramm 10 Packstticke.
uber

Fur jede weitere angefangene 20 000 Kilogrammreé&eadung sind zusatz-
lich 4 Packstlicke zu entnehmen. Wird unverpackisdh eingefuhrt, so
tritt an die Stelle eines Packstiickes eine Fleistiga von hochstens 25
Kilogramm; das Gewicht der entnommenen Probe mugesféhr

500 Gramm betragen.

Bei Fleisch von Geflugel, Zuchtlaufvégeln dreterwild bei einem Ge-
wicht der Sendung
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bis 4 000 Kilogramm 2 Packstiicke,
uber 4 000 Kilogramm bis zu 15 000 Kilogramm 4 K4icke,
bei tber | 15 000 Kilogramm bis zu 50 000 KilogramgiPackstucke,
bei Gber | 50 000 Kilogramm bis zu 100 000 Kilo- | 10 Packstticke|.
gramm

Bei Sendungen mit einem Gewicht von tber 100 Ol@gkamm sind fir
jede weiteren angefangenen 50 000 Kilogramm zusktgweils 4 Pack-
sticke zu entnehmen. Wird unverpacktes Federwilgediihrt, tritt an die
Stelle eines Packstlckes eine Geflugelfleischmegngendchstens 25 Kilo-
gramm.

Die Untersuchung der Stichproben bei frischégms€h ist wie folgt
durchzufiihren:

im Falle der Nummer 2.1.1

soweit moglich durch Besichtigung des Brustl Bauchfells, der Knochen
und Gelenke, des Muskelfleisches und des Fettgesyvebe

durch Messen des pH-Wertes; im Verdachisfieh durch Untersuchung
des Grades der Ausblutung, der Wassrigkeit, degiBabbaus und durch
bakterioskopische Untersuchung; erforderlichenfglisl weitere Untersu-
chungen durchzufiihren und auch Geruch und Geschdeackleisches
nach dem Erwérmen zu prufen;

im Falle der Nummern 2.1.2 und 2.1.3 sindR#iekstlcke zu 6ffnen und
der Inhalt ist ohne Zerstérung der Schutzhlille esidhtigen; von je 2 der
Packstucke ist jeweils ein Tierkorper oder ein dtéitk von etwa 500
Gramm zu besichtigen, zu durchtasten und anzusiémeitr eine Unter-
suchung von Fleisch von Gefliigel nach Nummer 2Satk 3 durfen nur
Auftauverfahren angewandt werden, die in den demagnten Untersu-
chungsvorschriften festgelegt sind; Federwild indét&leid ist vor der Un-
tersuchung zu enthauten oder zu rupfen; im Verdédhsind alle zur Ab-
klarung des Verdacht erforderlichen sonstigen Woigtungen durchzufih-
ren.

Im Falle der Durchfihrung verstarkter Korlmolnach § 6 Abs. 4 Satz 2 in
Verbindung mit Satz 1 Nr. 1 ist zusatzlich mindaestdie doppelte Fleisch-
menge oder die doppelte Anzahl der Packstiicke balkigisch, histolo-
gisch, serologisch oder chemisch-physikalisch zersochen.
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2.3 Frisches Fleisch ist ferner stichprobenweidesamme Tierartzugehdrigkeit
und auf Rickstande zu untersuchen:

2.3.1  Hierfir ist vorbehaltlich Kapitel | Nr. 6 aden insgesamt zur Untersuchung
gestellten Sendungen mindestens eine Probe furgearegefangene 50 000
Kilogramm Fleisch zu entnehmen. Werden insgesamtgee als 50 000
Kilogramm Fleisch zur Untersuchung gestellt, sinddastens 2 Proben,
auf die zur Untersuchung gestellten Sendungeniitesie entnehmen.

2.3.2  Abweichend von Nummer 2.3.1 sind im Fallestérkter Kontrollen nach
8 6 Abs. 4 Satz 2 in Verbindung mit Satz 1 Nr. 2ra8lvon jeder Sendung

Proben wie folgt zu entnehmen:

bei einem Gewicht der Sendung

bis | 1 000 Kilogramm 2 Proben,
zZu

von | 1 000 Kilogramm bis zu 15 000 Kilogramm 4 Proben,
uber

von | 5000 Kilogramm 8 Proben.
uber

2.4 Abweichend von Nummer 2.1.1, 2.2.1, 2.2.3 uldsthd Tierkérper von

a) GrofRwild und

b) frei lebenden Hasentieren

in der Decke lediglich einer Warenuntersuchundhriéapitel | zu unterzie-
hen. Die fur den Bestimmungsort zustéandige Behistdenbeschadet tier-
seuchenrechtlicher Vorschriften tber die Durchfilgruerstarkter Kon-
trollen nach 8 6 Abs. 4 zu unterrichten.

2.5 Beanstandung und vorlaufige Beschlagnahme

Werden verstarkte Kontrollen nach 8§ 6 Abs. 4 dgettihrt, hat die zustan-
dige Behdrde die Sendung nach 8§ 39 Abs. 2 Satz 2 ties Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches vorlaufig zu bescldagren und anzuordnen,
dass die Beurteilung dieser Sendung so lange zgesoidit wird, bis die
weitergehende Untersuchung abgeschlossen ist.lBeszah der Verdacht
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nur auf einen Teil der Sendung, gilt Satz 1 nurdigsen Teil. Im Falle von
Fleisch von Gefliigel ist die Beurteilung auch ben@ungen zurickzustel-
len, die nach Maf3gabe der Artikel 14 a und 14 bvigordnung (EWG)

Nr. 1538/91 der Kommission vom 5. Juni 1991 mitfé@dichen Durchfih-
rungsvorschriften zur Verordnung (EWG) Nr. 19064283 Rates Uber be-
stimmte Vermarktungsnormen fur Gefligelfleisch (ABG Nr. L 143

S. 11), zuletzt geandert durch Verordnung (EGMSRB/2006 der Kommis-
sion vom 15. Marz 2006 (ABIl. EU Nr. L 79 S. 16, Nr231 S. 3), auf ihren
Auftauverlust oder ihren Gesamtwassergehalt untbtsuerden.

Bei Hackfleisch und Fleischzubereitungen istEliduhruntersuchung ent-
sprechend den die Vorschriften der Nummer 2, ausgaren Nummer
2.1.1und 2.2.1 und 2.4, durchzufuhren und abziesddh.

Bei Fleischerzeugnissen ist die Warenuntersughuie folgt durchzufihren
und abzuschlieRen:

Es sind, so weit wie mdglich, Gber die gesa®siedung verteilt Proben zu
entnehmen und zu untersuchen.

Die Stichproben sind vorbehaltlich Kapitel I. BrSatz 1 und 3 wie folgt zu
entnehmen:

bei Sendungen von Fleischerzeugnissen ididhitt verschlossenen Behalt-
nissen, die in diesen Behaltnissen durch Erhitzdtbér gemacht worden
sind, von jeder Sendung

bei bis zu| 1 000 Behéltnissen 2 Proben,

bei Uber 1 000 bis zu 10 000 Behaltnissen 4 Proben,

bei Uber 10 000 bis zu 100 000 Behéltnissen 8 IArobe

bei Uber 100 000 Behaltnissen bis zu 200 000 Be-10 Proben
haltnissen

bei Sendungen mit tber 200 000 Behéltnissen sindlle weiteren ange-
fangenen 100 000 Behaltnisse zusatzlich jeweilgldaBnisse zu entneh-
men; als Probe gilt jeweils ein luftdicht versclgeses Behaltnis; das Ge-
wicht der entnommenen Probe muss mindestens 15@rGtzetragen, bei
Behaltnissen von weniger als 150 Gramm ist eingpeathende Anzahl
von Behéltnissen zu entnehmen;
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bei Sendungen von Fleischerzeugnissen alggeéHlfeisch, die nur durch
Pokeln zubereitet worden sind, je angefangene i@@tamm einer Sen-
dung eine Probe im Gewicht von etwa 150 Gramm;

bei Sendungen von anderen Fleischerzeugnigsanst, Schinken, tafelfer-
tige Fleischerzeugnisse, ausgeschmolzenes tiesisadte zubereitetes Blut,
Fleischpulver u. a.) von jeder Sendung bei einenviGd

bis zu 1 000 Kilogramm 2 Proben,

bei Gber 1 000 Kilogramm bis zu 10 000 Kilp4 Proben,
gramm

bei Gber 10 000 Kilogramm 8 Proben;

als Probe gilt eine Fertigpackung; bei Fertigpagan tber 1 000 Gramm
ist eine Probe von mindestens 150 Gramm zu nehsogreit der Untersu-
chungszweck dies zulasst;

von bearbeiteten Magen, Blasen oder Darmeneder Sendung

bei bis zu 10 Fassern 2 Proben,

bei 11 bis zu 100 Fassern 4 Proben,
bei 101 bis zu 250 Fassern 8 Proben,
bei Uber 250 Fassern 10 Proben.

Im Falle der Durchflihrung verstarkter Korlegolnach 8§ 6 Abs. 4, ist von
jeder Sendung die doppelte Anzahl der in den Nummiett.1 bis 4.2.4 be-
stimmten Proben zu entnehmen.

Die entnommenen Stichproben sind wie folgt miersuchen:

im Falle der Nummer 4.2.1, ob es sich umd&hitzen hergestellte
Fleischerzeugnisse handelt und erforderlichenkallgerioskopisch;

im Falle der Nummern 4.2.2 und 4.2.3, ohi@swm durch Erhitzen, Salzen
oder Trocknen allein oder in Kombination dieserfdlbren hergestellte
Fleischerzeugnisse handelt, ferner bei zubereit&etrzusatzlich che-
misch-physikalisch, bei zubereitetem Blut, Fleiadkpr, Schwartenpulver
zusatzlich bakteriologisch;

im Falle der Nummer 4.2.4 sind einzelne Péicke wenigstens zur Halfte
auszupacken; bei geblindelter Ware sind drei Biswel 16sen, dass eine
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Untersuchung der einzelnen bearbeiteten MageneBlader Darme maog-
lich ist;

im Verdachtsfall mit allen zur Abklarung désrdachts erforderlichen
sonstigen Methoden;

Im Falle der Nummer 4.2.5 sind die Probertevgehend, gegebenenfalls
auch bakteriologisch, histologisch, serologischratiemisch-physikalisch,
zu untersuchen.

Fleischerzeugnisse sind ferner stichprobenvais&uickstande nach nahe-
rer Anweisung der zustandigen Behorde zu untersuche

Hierflr ist vorbehaltlich Kapitel I Nr. 6 at und 3 aus den insgesamt zur
Untersuchung gestellten Sendungen mindestens edbe Fir jeweils ange-
fangene 50 000 Kilogramm Fleischerzeugnisse zuebnten. Werden ins-
gesamt weniger als 50 000 Kilogramm Fleischerzeasgnzur Untersu-
chung gestellt, sind mindestens 2 Proben, aufuié&Jatersuchung gestell-
ten Sendungen zu verteilt, zu entnehmen.

Abweichend von Nummer 4.4.1 sind im Fallederchfiihrung verstarkter
Kontrollen nach § 6 Abs. 4 Satz 2 in Verbindung 8atz 1 Nr. 2 oder 3

von jeder Sendung Proben wie folgt zu entnehmen:

bei einem Gewicht der Sendung

bis zu 1 000 Kilogramm 3 Proben,

von tber | 1 000 Kilogramm bis zu 5 000 Kilo- | 5 Proben,
gramm

von tber | 5 000 Kilogramm bis zu 10 000 Kilot 8 Proben,
gramm

von Uber | 10 000 Kilogramm 11 Proben.

Bei Sendungen von bearbeiteten Magen, Blasen @nch&n sind bis zu 5
Einzelproben zu einer Mischprobe, bis zu 11 Einzddpn zu 2 Mischpro-
ben zusammenzufassen, wenn sie auf Grund der Uokensgsergebnisse
nach Nummer 4.3.3 als reprasentativ fur die Einpbl@ gelten kdnnen.
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Beurteilung und Kennzeichnung von frischem Eleisdackfleisch,
Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen

Das zur Untersuchung herangezogene frischedRleder die zur Untersu-
chung herangezogenen Fleischerzeugnisse oder Belakshit frischem
Fleisch, Hackfleisch, Fleischzubereitungen odeisEherzeugnissen sind
mit dem Stempelabdruck "Untersucht” nach dem MudeerNummer 6.2.1
unter Angabe der fur die Grenzkontrollstelle zudigen Behorde nach
Nummer 6.3 zu kennzeichnen, wenn die Einfuhruntémsng keinen Grund
zu Beanstandungen ergeben hat oder die zustandigird®e eine spezielle
Behandlung nach Artikel 19 Abs. 1 Buchstabe a irb\relung mit Arti-

kel 20 Abs. 1 Buchstabe a der Verordnung (EG) B2/3004 angeordnet
hat.

Bei frischem Fleisch, Hackfleisch, Fleischz@liteingen oder Fleischer-
zeugnissen sind alle Tierkorper, Teilsticke odekB@Eicke der Sendung
mit dem Stempelabdruck "Beseitigung“ nach dem Mudéz Nummer
6.2.2 unter Angabe der flr die Grenzkontrollstelistdandigen Behérde
nach Nummer 6.3 zu kennzeichnen, wenn die zustaiitporde auf
Grund der Ergebnisse der Warenuntersuchung die

Vernichtung der Sendung auf Grund von Artil@lAbs. 1 Buchstabe a
Satz 1 oder Abs. 2 Buchstabe a der Verordnung {&#G382/2004 oder

spezielle Behandlung auf Grund von ArtikelAI$s. 1 Buchstabe a Satz 1
in Verbindung mit Artikel 20 Abs. 1 Buchstabe b dfarordnung (EG)
Nr. 882/2004 oder

Ergreifung anderer Malinahmen auf Grund vdikéirl9 Abs. 1 Buch-
stabe a Satz 2 oder Abs. 2 Buchstabe a der VenogdiiiG) Nr. 882/2004

angeordnet hat.

Bei frischem Fleisch, Hackfleisch, Fleischz@liteingen oder Fleischer-
zeugnissen sind alle Fleischteile oder Packstiiek&dndung mit dem
Stempelabdruck ,Zuriickgewiesen* nach dem MusteNienmer 6.2.3
unter Angabe der fur die Grenzkontrollstelle zudigen Behorde nach
Nummer 6.3 zu kennzeichnen, wenn die zustandigémerauf Grund der
Ergebnisse der Warenuntersuchaod Grund von Artikel 19 Abs. 1 Buch-
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stabe a Satz 1 in Verbindung mit Artikel 21 Abslet Verordnung (EG)
Nr. 882/2004 die Rucksendung der Sendung in eitil@rd angeordnet hat.

Abweichend von Nummer 5.3 sind die Fleischteder Packstlicke einer
Sendung mit dem Stempelabdruck "Untersucht” zu kermmnen,

die bei einer auf Antrag des Verfligungsbergigmn vorgenommenen Mes-
sung der Innentemperatur bei jedem Fleischteil Bdekstiick nicht von
der vorgeschriebenen Temperatur abgewichen sindamst keinerlei Ab-
weichungen aufgewiesen haben,

bei denen nach der gemeinsamen HerkunfAdeler Beférderung oder
den sonstigen Umstéanden angenommen werden karseid@snegative
Beeinflussung durch die zuriickzuweisenden TeileSdgrdung nicht ein-
getreten ist,

bei denen im Falle ausgeschmolzenen tiermsEbds eine Beanstandung
wegen auf3erlichen Befalls mit Mikroorganismen odlegen aulRerer Ver-
unreinigung eine auf Antrag des Verfligungsberetdnigiurchgefiihrte
Untersuchung jedes Packstiicks der Sendung nictittiggsvird,

bei denen im Falle von bearbeiteten Mageasdi oder Darmen eine Bean-
standung wegen sinnfélliger Verdnderungen wie E&inis oder parasita-
ren Veranderungen eine auf Antrag des Verfligungshégten durchge-
fuhrte Untersuchung jedes Packstlicks der Senduilg edass sich der
Mangel lediglich auf einzelne bearbeitete MagemasBh oder Darme er-
streckt und die zu beanstandenden Teile entferrdemekdnnen.

Muster flr Stempel, die bei der Warenuntersughainverwenden sind:

Das untersuchte frische Fleisch, die untersuchteischerzeugnisse oder
die untersuchten Packsttucke sind nach Abschlusdmtersuchung zu
kennzeichnen. Die Untersuchung gilt auch dannlaeschlossen, wenn
das Ergebnis der Untersuchung nach den Nummermd2:134.4 noch nicht
vorliegt.

Die verwendeten Stempel missen den nachfolgevidsetern nach Form,
Inhalt und Gr6RRe entsprechen:

,untersucht”
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6.3 Die Stempelabdrucke nach Nummer 6.2 sind wgt émzubringen:

6.3.1  Tierkodrper nach Nummer 2.1.1, ausgenommerkdriger von Grof3wild in
der Decke, sind auf jeder Halfte zu kennzeichnen.

6.3.2  Tierkorper von Gro3wild und Hasentieren inecke sind im Innern der
Bauchhdohle zu kennzeichnen.

6.3.3  Teilstiicke nach Nummer 2.1.2 sind mindesteihginem Stempelabdruck

zu kennzeichnen.
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Bei Tierkorpern von Gefliigel oder bei Nebeudjikten der Schlachtung ist

nur das untersuchte Packstiick zu kennzeichnen.

6.3.5

Bei Speckstiicken oder Bauchstiicken, von déieeBichwarte abgetrennt

worden ist, sind nur die Etiketten zu kennzeichi@afern einzelne Teile in
Packstiucken eingefuhrt werden, ist auf den Packstilebenfalls ein Stem-

pelabdruck anzubrin

gen.”

Kapitel IV

Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung bévilch und Milcher-

zeugnissen

Zusatzlich zu den allgemeinen Anforderungen an/iégenuntersuchung nach Ka-
pitel | sind folgende Laboruntersuchungen durchiaréii:

?)

~

1. Laboruntersuchung
Erzeugnis Art der Untersuchung | zu erfullende Anforderungen genaid
1.1  Rohmilch, wéarmebehan- | polychlorierte Biphe- Schadstoffhéchstmengenverordnung
delte Milch und Milcher- | nyle vom 19. Dezember 2003 (BGBI. |
zeugnisse S. 2755) in der jeweils geltenden Fas-
sung
Pflanzenschutzmittel- | Rickstandshdchstmengenverordnung
rickstande vom 21. Oktober 1999 (BGBI. | S. 2081
in der jeweils geltenden Fassung
Aflatoxine Mykotoxin-Hochstmengenverordnung
vom 2. Juni 1999 (BGBI. | S. 1248) in
der jeweils geltenden Fassung
Ruckstande von Stof- | Verordnung (EG) Nr. 2377/90 in der
fen, die in Anhang IV | jeweils geltenden Fassung
der Verordnung (EWG)
Nr. 2377/90 aufgefihrt
sind
1.2 Rohmilch Abschnitt IX Kap. | Unterkap. Il
Nr. 3 Buchstabe a der Verordnung (EG
Nr. 853/2004
rohe Kuhmilch Gesamtkeimzahl (<100 000 Keime/ml
Somatische Zellen <400 000 Zellen/ml
Rohmilch v. anderen Tier-| Gesamtkeimzahl <1 500 000 Keime/ml)
arten
1.3 Warmebehandelte Milch Listeria monocytogemnes halug | Kapitel | Nr. 1.2 der Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005
1.4  Milcherzeugnisse allge- | Listeria Anhang | Kapitel I Nr. 1.1, 1.2 und 1.3
mein monocytogenes der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
1.5 Kaése, Butter und Sahne aus Salmonellen Anh#agpitel | Nr. 1.11 der Verord-




SEITE 130 VON 141

Rohmilch oder aus Milch,
die einer Warmebehand-
lung unterhalb der Pasteu
risationstemperatur unter-
zogen wurde

nung (EG) Nr. 2073/2005

1.6  Milch und Molkepulver Salmonellen Anhang | Kapitel | Nr. 1.12 der Verord
nung (EG) Nr. 2073/2005
1.7  Eiskreme mit Milchantei- | Salmonellen Anhang | Kapitel | Nr. 1.13 der Verord
len*1) nung (EG) Nr. 2073/2005
1.8 Kase, Milch- und Staphylokokken-Ente- | Anhang | Kapitel | Nr. 1.21 der Verord-
Molkepulver*2) rotoxine nung (EG) Nr. 2073/
1.9 Milcherzeugnisse, die als | Salmonellen Anhang | Kapitel | Nr. 1.22 und 1.23 de¢

getrocknete Sauglingsan-
fangsnahrung und getrock
nete diatetische lebensmitt
tel fir Sauglinge unter
sechs Monaten bestimmt
sind

Enterobacter sakazakii

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005

*1) aulBer Erzeugnisse, bei denen aufgrund degddflermysverfahrens kein Salmonellenrisiko besteht

*2) Die Position umfasst folgende Erzeugnisse:

2.1

2.2

2.3

Kéase aus Rohmilch,

Kése aus Milch, die einer Wéarmebehandlung uafbrtder Pasteurisationstemperatur

unterzogen wurde,
gereifter Kése aus Milch oder Molke, die padtert oder einer Warmebehandlung uber

der Pasteurisationstemperatur unterzogen wurde,

Milch und Molkepulver, die nicht zur weiteren Nebeitung bestimmt sind.

Stichprobenplane

Den Laboruntersuchungen nach Nummer 1 ist vorniten eine Grenzkon-

trollstelle eingefihrten Sendungen vorbehaltlicipitel | Nr. 6

nach Nummer 1.1 jede 30. Sendung,

nach Nummer 1.2 jede 10. Sendung,

nach Nummer 1.3 bis 1.9 jede 20. Sendung

zu unterziehen. Die Sendungen sind in einer f@Einfihrerin oder den

Einfihrer nicht vorhersehbaren Weise auszuwéhlen.

Dartber hinaus sind in jedem Verdachtsfall atieHinblick auf die Ein-

fuhrfahigkeit erforderlichen Untersuchungen durdbihven.
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4. Beurteilungsgrundsatze

Im Falle des Nichteinhaltens der lebensmitteldedieén Vorschriften hat
die zustandige Behdrde MalRBnahmen nach Artikel 1€ AlBuchstabe a der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 anzuordnen.

Kapitel V
Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung hé-ischereierzeugnissen
und lebenden Muscheln

Zusatzlich zu den allgemeinen Anforderungen an/égenuntersuchung nach Ka-
pitel I sind folgende Anforderungen zu berucksigét:

1. Sensorische Untersuchung

Fischereierzeugnisse sind bei der sensoridghtersuchung nach Kapitel |
Nr. 3 zusatzlich einer Sichtkontrolle auf Parasitarunterziehen. Bei der
sensorischen Untersuchung kdénnen die Ergebnisderidenheklassifizie-
rung nach der Verordnung (EG) Nr. 2406/96 des R#ttes gemeinsame
Vermarktungsnormen fur bestimmte FischereierzesgniaBl. EG

Nr. L 334 S. 1) in der jeweils geltenden Fassungdiesichtigt werden.

11

1.2 Lebende Muscheln sind darauf zu untersuchesieobrkennbare Merkmale
aufweisen, aus denen auf Frischegrad und Lebegg&kEihgeschlossen
werden kann.
2. Laboruntersuchungen
2.1 Zusatzlich zu den allgemeinen AnforderungedianNVarenuntersuchung
nach Kapitel | sind folgende Laboruntersuchungencitzufiihren:
Erzeugnis Art der Untersuchung | zu erfullende Anforderungen genaid
2.1.1 Verzehrsfertige Fische- | Listeria monocytogenes  Anhang | Kapitel | Nr. 1et ¥erord-
reierzeugnisse nung (EG) Nr. 2073/2005
2.1.2  Gekochte Krebs- und Salmonellen Anhang | Kapitel | Nr. 1.16 der Verord-
Weichtiere nung (EG) Nr. 2073/2005
2.1.3 Lebende Muscheln, Sta; Salmonellen Anhang | Kapitel | Nr. 1.17 und 1.24 der
chelhduter, Manteltiere | E. coli Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
und Schnecken
2.1.4 Lebende Muscheln, Sta Algentoxine Anhand\bschnitt VII Kapitel V
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chelhauter, Manteltiere
und Schnecken

Nr. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/20(

2.15

Fischereierzeugnisse vgnHistamin
Fischarten, bei denen ein
hoher Gehalt an Histidin
auftritt™

Anhang | Kapitel | Nr. 1.25 der Verordt

nung (EG) Nr. 2073/2005

2.1.6

Fischereierzeugnisse, dieHistamin
einem enzymatischen
Reifungsprozess in Salz-
I[6sung unterzogen und
aus Fischarten hergestellt
werden, bei denen ein
hoher Gehalt an Histidin
auftritt ™

Anhang | Kapitel | Nr. 1.26 der Verordt

nung (EG) Nr. 2073/2005

"D Vor allem Fischarten der Familien Scombridae, Cidge, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomi-
dae und Scombraesosidae

2.2

2.3

3.1

Eine Untersuchung auf flichtige Basenstickst¢fivB-N) kann bei fri-
schen oder tief gefrorenen FischereierzeugnisseBefundabsicherung
durchgefuhrt werden, wenn die zuvor erfolgte saasbe Untersuchung
nach Kapitel I Nr. 3 einen abweichenden Befundaabit hat. Die Untersu-
chung ist geman den Anforderungen des Anhangsdtiditt 11 Kapitel I
und Il der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 zur Fegting von Durchfth-
rungsvorschriften fur bestimmte unter die Verordn(aG) Nr. 853/2004
fallende Erzeugnisse und fur die in den Verordnan@s) Nr. 854/2004
und (EG) Nr. 882/2004 vorgesehenen amtlichen Kdletrpzur Abwei-
chung von der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 undAmnierung der Ver-
ordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2060¢thzufuhren.

Untersuchung auf Algentoxine

Die Untersuchung nach Nummer 2.4 auf Algentoxgt@ach den Mal3ga-
ben des Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 207@R0urchzufihren.
Fur die Probenahme gelten die allgemeinen Anfortgen an die Waren-

untersuchung nach Kapitel I Nr. 3.

Stichprobenplane

Den Laboruntersuchungen nach Nummer 2.1 sind eariibder eine Grenz-
kontrollstelle eingeflhrten Sendungen vorbehaltKeipitel | Nr. 6

[nach Nummer 2.1.1 jede 10. Sendung,

4
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3.2 nach Nummer 2.1.2 und 2.1.3 jede 20. Sendung,

3.3 nach Nummer 2.1.4 jede 30. Sendung,

3.4 nach Nummer 2.1.5 jede 10. Sendung und

3.5 nach Nummer 2.1.6 jede 5. Sendung]

zu unterziehen. Die Sendungen sind in einer féiElnfihrende oder den
Einfuhrenden nicht vorhersehbaren Weise auszuwahlen

4. Darlber hinaus sind im Verdachtsfall alle im ilick auf die Einfuhrfahig-
keit erforderlichen Untersuchungen durchzufuhren.

5. Beurteilungsgrundsatze

Im Falle des Nichteinhaltens der lebensmitteldedien Vorschriften hat
die zustandige Behdrde MalRnahmen nach Artikel 1€ AlBuchstabe a der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 anzuordnen.

Kapitel VI

Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung bé&iprodukten

Zusatzlich zu den allgemeinen Anforderungen an/iégenuntersuchung nach Ka-
pitel | sind folgende Laboruntersuchungen durchiaréii:

1. Laboruntersuchung

Erzeugnis

Art der Untersuchung

zu erfiilllende Anforderungen genafd

Eiprodukte®”

Salmonellen

Anhang | Kapitel | Nr. 1.14 der Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005

"D auRer fiir Erzeugnisse, bei denen aufgrund desdHarsysverfahrens oder der Zusammensetzung
ein Salmonellenrisiko ausgeschlossen ist

2. Stichprobenplane

Der Laboruntersuchung nach Nummer 1 ist jede éizande Partie von
Eiprodukten zu unterziehen.

3. Dartber hinaus sind in jedem Verdachtsfall miedinblick auf die
Einfuhrfahigkeit erforderlichen Untersuchungen dhangtihren.
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Im Falle des Nichteinhaltens der lebensmittelredien Vorschriften hat
die zustandige Behdrde MalRBnahmen nach Artikel 1€ AlBuchstabe a der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 anzuordnen.

Kapitel VII

Spezielle Anforderungen an die Warenuntersuchung hé&elatine und Kollagen

Zusatzlich zu den allgemeinen Anforderungen an/iégenuntersuchung nach Ka-
pitel | sind folgende Laboruntersuchungen durchiréii:

1. Laboruntersuchung

Erzeugnis

Art der Untersuchung

zu erfilllende Anforderungen genafd

Gelatine, Kollagen

Salmonellen

Anhang | Kapit&lrl 1.10 der Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005

2. Stichprobenplane

Vorbehaltlich Kapitel I Nr. 6 ist jede [30. ] enfzihrende Sendung einer
Laboruntersuchung nach Nummer 1 zu unterziehen.

3. Daruber hinaus sind im Verdachtsfall alle im iblick auf die Einfuhrfahig-
keit erforderlichen Untersuchungen durchzufthren.

4. Beurteilungsgrundséatze

Im Falle des Nichteinhaltens der lebensmitteldedign VVorschriften hat
die zustandige Behdrde MalRnahmen nach Artikel 1€ AlBuchstabe a der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 anzuordnen.”

Artikel 12

Anderung der Milch-Guteverordnung

Die Milch-Guteverordnung vom 9. Juli 1980 (BGBE1878, 1081), zuletzt gedndert durch Ver-
ordnung vom 30. Oktober 2003 (BGBI. | S. 2170),dwrie folgt geandert:

1. In82Abs.1bis5undin 8§ 6a werden jeweids\Worter ,8 35 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes* durch die Worter ,8 &4 Aldes Lebensmittel- und Futter-

mittelgesetzbuches” ersetzt.
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2. 83 Abs. 3 Satz 1 Nr. 5 wird wie folgt gefasst:

.

die Untersuchungsergebnisse dirfen nicht ie &arechnung eingegangen sein, die
zur Anordnung der Aussetzung der Lieferung oderanordnung bestimmter An-
forderungen hinsichtlich der Behandlung und Verwargdvon Rohmilch nach An-
hang IV Kapitel Il Nr. 2 Satz 1 der Verordnung (B&®) 854/2004 des Europdaischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mibtesren Verfahrensvorschrif-
ten fur die amtliche Uberwachung von zum menschlickierzehr bestimmten Er-
zeugnissen tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 83206, Nr. L 226 S. 83) in der
jeweils geltenden Fassung geftihrt hat".

Artikel 13
Anderung der Milcherzeugnisverordnung

Die Milcherzeugnisverordnung vom 15. Juli 1970 (BABS. 1150), zuletzt geandert durch Ar-
tikel 2 Abs. 3 der Verordnung vom 10. November 2(B&BI. | S. 2799), wird wie folgt ge-

andert;

1. 82 wird wie folgt geandert:

a)

b)

Absatz 1 wird wie folgt neu gefasst:

»(1) Ungezuckerte Kondensmilch der Gruppe VII dedage 1 muss nach einem
Verfahren Warme behandelt werden, das den Anfondenu des Anhangs 11l Ab-
schnitt IX Kapitel Il Unterkapitel Il der VerordngnEG) Nr. 853/2004 des Européi-
schen Parlaments und des Rates vom 29. April 200dpezifischen Hygienevor-
schriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABU Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226
S. 22) in der jeweils geltenden Fassung entspticht.

Absatz 1la wird aufgehoben.

In Absatz 4 Nr. 1 werden die Worter ,der Absétacoder” durch die Worter ,,des
Absatzes" ersetzt.

2. 8§ 2awird aufgehoben.

3. 8§83 Abs. 2 Nr. 5 wird wie folgt gefasst:
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.D. a) sofern Milcherzeugnisse einer Warmebeharglhach Anhang 11l Ab-
schnitt IX Kapitel Il Unterkapitel Il der VerordngnEG) Nr. 853/2004 unter-
zogen wurden, die Angabe

aa) ultrahoch erhitzt* bei einem Verfahren, damdéerfahren nach An-
hang Il Abschnitt IX Kapitel 1l Unterkapitel Il Nrl Buchstabe b der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 entspricht; bei ungé&euten Kondens-
milcherzeugnissen kann statt dessen die Bezeichytiltrghocherhit-
zung" verwendet werden,

bb) ,Warme behandelt” bei einer sonstigen Warmebeéhag von mehr als
50°C, ausgenommen eine einmalige Pasteurisieruriggbmeerzeugnis-
sen, die einem Verfahren nach Anhang Il AbschHiitKapitel Il Unter-
kapitel Il Nr. 1 Buchstabe a der Verordnung (EG) 8&3/2004 ent-
spricht;

b)  bei Milcherzeugnissen, die nicht Warme behanaetten, ist eine Warmebe-
handlung des zur Herstellung verwendeten Milchegeesses nach Buch-
stabe a anzugeben, sofern dieses einer Warmebahgnditerzogen wurde.”

In 8 6 Abs. 1 werden die Nummernbezeichnung yhd die Nummer 2 gestrichen.

8§ 7 wird wie folgt geandert:

a) In Absatz 1 wird die Angabe ,8 51 Abs. 1 NrABs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes* durch die Angabe AH581 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches* ersatdtdie Angabe ,Satz 1 gestri-
chen.

b)  In Absatz 2 wird die Angabe ,8 52 Abs. 1 Nr.esd_ebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes” durch die Angabe ,8 59 ANs. 21 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches" ersetzt.

c) In Absatz 2a wird die Angabe ,8 52 Abs. 1 Nr.dels Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes” durch die Angabe ,8 59 ANs. 21 Buchstabe a des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches” ersetzt.

d) In Absatz 3 wird die Angabe ,8 53 Abs. 1 des émtmittel- und Bedarfsgegen-
sténdegesetzes” durch die Angabe “8§ 60 Abs. 1 dbsrsmittel- und Futtermittel-
gesetzbuches" ersetzt.
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e) In Absatz 4 wird die Angabe § 53 Abs. 2 Nr. cBstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes* durch die Angabe £&H8602 Nr. 26 Buchstabe a des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches* ersatdtdie Nummer 1 gestrichen.

f)  In Absatz 5 wird die Angabe ,8 54 Abs. 1 Nr. @sd_ebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes” durch die Angabe , 8 60 ANs. 26 Buchstabe a des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches” ersetzt.

6. Anlage la wird aufgehoben.

7.  In Anlage 3 wird die Angabe ,8 35 des Lebensghitind Bedarfsgegenstandegesetzes
durch die Angabe ,, 8 64 Abs. 1 des Lebensmittett Buttermittelgesetzbuches” ersetzt.

Artikel 14
Anderung der Milch-Sachkunde-Verordnung

8 1 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 der Milch-Sachkunde-Verardnvom 22. Dezember 1972 (BGBI. |
S. 2555), zuletzt geandert durch Artikel 89 dese®s vom 27. April 1993 (BGBI. | S. 512),
wird wie folgt gefasst:

,1.  Lebensmittelunternehmer, die Milch abholen csEmmeln,*”.

Artikel 15
Anderung der Konsummilch-Kennzeichnungs-Verordnung

Die Konsummilch-Kennzeichnungs-Verordnung vom 11974 (BGBI. | S. 1301), zuletzt
geandert durch Artikel 3 der Verordnung vom 8. 119899 (BGBI. | S. 1261), wird wie folgt
geandert:

1. §2 wird wie folgt geandert:
a) Absatz 2 Nr. 4 wird wie folgt gefasst:

,4. das den Anforderungen des Anhangs Il AbschiitKapitel Il Unterkapitel 1l
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaisclataments und des Ra-
tes vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienewbriten flr Lebensmittel
tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139 S. 55, Ni226 S. 22) in der jeweils
geltenden Fassung entsprechende Verfahren der Wéhawedlung durch die
Angabe
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- .pasteurisiert* bei einem Verfahren, das dem ®lrén nach Anhang lli
Abschnitt IX Kapitel 1l Unterkapitel Il Nr. 1 Buchabe a der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 entspricht;

- wultrahoch erhitzt“ bei einem Verfahren, das deaerfahren nach An-
hang 11l Abschnitt IX Kapitel 1l Unterkapitel Il Nr1 Buchstabe b der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 entspricht;

bei ultra hoch erhitzter Konsummilch zusatzlich Bachstabe ,H* mindestens
in gleicher Schriftgrof3e wie die Angabe der Milctisg'.

b) In Absatz 3 Satz 3 zweiter Halbsatz werden datef ,, ,homog."” fiir ,homogeni-
siert",” gestrichen.

c) In Absatz 4 Nr. 2 wird die Angabe ,Nr. 1 bis @strichen.
2. In 8 3 werden die Nummernbezeichnung ,1.” urellummer 2 gestrichen.

3.  In84 Abs. 1 wird die Angabe ,8 54 Abs. 1 Nid&s Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes” durch die Angabe ,8 60 Abs. 2 8lBithstabe a des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches" ersetzt.

Artikel 16
Anderung der Kaseverordnung

Die Kaseverordnung in der Fassung der Bekanntmachom 14. April 1986 (BGBI. | S. 412),
zuletzt geandert durch Artikel 2 der Verordnung vbm Februar 2006 (BGBI. | S. 425), wird
wie folgt geandert:

1. 83 Abs. 3 und3a werden aufgehoben.
2. 83 Abs. 4 wird aufgehoben.

3. In 814 Abs. 2 Nr. 6 werden die Worter ,nach Blk. 5 Satz 1 der Milchverordnung oder
einer sonstigen Warmebehandlung“ durch die Woreach Mal3gabe des Anhangs Il Ab-
schnitt IX Kapitel Il Unterkapitel 1l der VerordngnEG) Nr. 853/2004 des Européaischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 miipehen Hygienevorschriften fur
Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L918. 55, Nr. L 226 S. 22) in der je-
weils geltenden Fassung” ersetzt.
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4. In 8§ 28 Abs. 1 werden die Nummernbezeichnungyad die Nummer 2 gestrichen.
5. 8§ 30 wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 wird aufgehoben.

b) Absatz 6 Nr. 1 wird gestrichen.

6. Anlage la wird aufgehoben.

Artikel 17
Anderung der Butterverordnung

Die Butterverordnung vom 3. Februar 1997 (BGBI. [184), zuletzt gedndert durch Artikel 2
Abs. 4 der Verordnung vom 10. November 2004 (BGBI. 2799) wird wie folgt geédndert:

1. Nach § 1 wird folgender § 1a eingefiigt:

,8 la
Begriffsbestimmung

Molkerei im Sinne dieser Verordnung ist ein milchtachaftliches Unternehmen, das im
Durchschnitt eines Jahres taglich mindestens 5@0 Milch oder eine hieraus herzustel-
lende entsprechende Menge an Milcherzeugnisseodee-verarbeitet und die hierfur er-
forderlichen technischen Einrichtungen besitzt.”

2. 82 Abs. 2 wird wie folgt gefasst:

»(2) Butter darf als Rohmilcherzeugnis nur hergitsteerden, wenn zur Sduerung aus-
schlie3lich spezifische Milchsaurebakterien vervetrvaderden.”

3. 8§83 Abs. 7 und 8 werden aufgehoben.

4. In85Abs. 1 Satz 1 werden die Worter .8 4 AbSatz in Verbindung mit Anlage 6
Nr. 2.1 der Milchverordnung” durch die Wérter ,eme/erfahren gemald Anhang Ill Ab-
schnitt IX Kapitel Il Unterkapitel Il Nummer 1 Bustabe a der Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 des Européaischen Parlaments und des Ram 29. April 2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tieresthJrsprungs (ABI. EU Nr. L 139
S. 55, Nr. L 226 S. 22) in der jeweils geltendersduag” ersetzt.
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5. In 817 Abs. 3 wird die Angabe ,8 54 Abs. 1 Rides Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes” durch die Angabe ,8 60 Abs. 2 6lBithstabe a des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches" ersetzt.

6. In Anlage 2 werden die Worter ,der Richtlinie/@2/EWG des Rates vom 16. Juni 1992
mit Hygienevorschriften fur die Herstellung und Yearktung von Rohmilch, warmebe-
handelte Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis" tule Worter ,,des Verfahrens gemaf
Anhang 1l Abschnitt IX Kapitel 1l Unterkapitel INummer 1 Buchstabe a der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 in der jeweils geltenden Fassiergetzt.

Artikel 18
Aufheben von Rechtsvorschriften
Es werden aufgehoben:
1. die Verordnung lUber Speiseeis in der im Bundesglelsét Teil Ill, Gliederungsnummer
2125-4-7, veroffentlichten bereinigten Fassungetatlgeandert durch Artikel 15 der Ver-

ordnung vom 29. Januar 1998 (BGBI. | S. 230),

2. die Hackfleisch-Verordnung vom 10. Mai 1976 (BGB%. 1186), zuletzt geandert durch
Artikel 3 der Verordnung vom 18. Mai 2005 (BGBISI 1401),

3. die Lebensmitteltransportbehélter-Verordnung vomA8il 1987 (BGBI. | S. 1212), zu-
letzt geandert durch die Verordnung vom 8. Dezer2béd (BGBI. | S. 3350),

4. die Eier- und Eiprodukte-Verordnung vom 17. Dezeni®93 (BGBI. | S. 2288), zuletzt
geandert durch Artikel 4 der Verordnung vom 9. Nuober 2004 (BGBI. | S. 2791),

5. die Fischhygiene-Verordnung in der Fassung der Bakaachung vom 8. Juni 2000
(BGBI. 1 S. 819), zuletzt geandert durch Artikedl& Verordnung vom 9. November 2004
(BGBI. I S. 2791),

6. die Lebensmittelhygiene-Verordnung vom 5. Augu€71@BGBI. | S. 2008), gedndert
durch Artikel 2 § 2 der Verordnung vom 21. Mai 248GBI. | S. 959),

7. die Speisegelatine-Verordnung vom 13. Dezember PBGBI. | S. 4538), gedndert durch
Artikel 2 der Verordnung vom 9. November 2004 (BGIES. 2791),

8. die Kollagen-Verordnung vom 17. August 2004 (BABS. 2223),
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9. die Fleischhygiene-Verordnung vom 30. Oktober 1d88BI. | S. 1678), zuletzt geandert
durch Artikel 2 8 3 Abs. 33 des Gesetzes vom 1teseper 2005 (BGBI. | S 2618),

10. die Fleischkontrolleur-Verordnung vom 30. Juni 19B&BI. | S. 1227),

11. die Verordnung Uber Geflugelfleischkontrolleure va# Juli 1973 (BGBI. 1 S. 899), zu-
letzt gedndert durch Artikel 2 § 3 Abs. 29 des Gesevom 1. September 2005 (BGBI. |
S. 2618),

12. die Geflugelfleischhygiene-Verordnung vom 3. Dezent®97 (BGBI. | S. 2786, 2787),
zuletzt geandert durch Artikel 3 der Verordnung v@nbezember 2004 (BGBI. | S. 3353),

13. die Milchverordnung in der Fassung der Bekanntmaghwom 20. Juli 2000 (BGBI. |
S. 1178), zuletzt geandert durch Artikel 5 der Yénoing vom 9. November 2004
(BGBI. I S. 2791).

Artikel 19
Neubekanntmachung
Das Bundesministerium fir Ernéhrung, Landwirtschafi Verbraucherschutz kann den Wort-

laut der Lebensmitteleinfuhr-Verordnung in der amdnkrafttreten dieser Verordnung gelten-
den Fassung im Bundesgesetzblatt bekannt machen.

Artikel 20
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 2007 in Kraft.

Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den 2007

Der Bundesminister
fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

Die Bundesministerin fir Gesundheit



