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Verordnung
zur Durchfithrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts®)

Vom 8. August 2007

Es verordnen auf Grund

— des § 7 Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 2 Nr. 1 des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches in der Fassung
der Bekanntmachung vom 26. April 2006 (BGBI. |
S. 945) das Bundesministerium fur Erndhrung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmen
mit den Bundesministerien fir Wirtschaft und Tech-
nologie und fir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsi-
cherheit,

— des § 13 Abs. 1 Nr. 1 und 2 und Abs. 4 Nr. 1 Buch-
stabe a, b und d, des § 34 Satz 1, auch in Verbindung

*) 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 Uber Lebensmittelhygiene fir die Beférde-
rung 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. thyreos-
tatischer Wirkung und von B-Agonisten in der tierischen Erzeu-
gung und zur Aufhebung der Richtlinien 81/602/EWG, 88/146/
EWG und 88/299/EWG (ABIl. EG Nr. L 125 S. 3), geandert 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 Kontroll-
maBnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Rickstande
in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhe-
bung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG und der Ent-
scheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125
S. 10), zuletzt gedndert durch die Verordnung (EG) Nr. 882/2004
des Européischen 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 Fest-
legung von Grundregeln fir die Veterinarkontrollen von aus Dritt-
landern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (ABI. EG
1998 Nr. L 24 S. 9), geandert durch die Verordnung (EG) Nr. 882/
2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. Ap-
ril 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 Beforde-
rung von Rohzucker auf See (ABI. EG Nr. L 140 S. 10).

6. Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Ra-
tes vom 20. Méarz 2000 zur Angleichung der Rechtsvorschriften
der Mitgliedstaaten Uber die Etikettierung und Aufmachung von
Lebensmitteln sowie die Werbung hierfir (ABl. EG Nr. L 109
S. 29).

7. Richtlinie 2003/99/EG des Europaischen Parlaments und des Ra-
tes 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).

8. 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
liber Lebensmittelhygiene fiir die Beférderung von Olen und Fet-
ten als Massengut auf dem Seeweg (ABI. EU Nr. L 15 S. 25, Nr.
L 81 S.92).

9. Richtlinie 2004/41/EG des Européischen Parlaments und des Ra-
tes vom 21. April 2004 zur Aufhebung bestimmter Richtlinien tiber
Lebensmittelhygiene und Hygienevorschriften fiir 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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mit Satz 2, des § 35 Nr. 1 bis 3, des § 36 Satz 1 Nr. 1
bis 4, jeweils auch in Verbindung mit § 70 Abs. 8,
sowie des § 37 Abs. 1, auch in Verbindung mit Abs. 2,
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches das
Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fir Wirtschaft und Technologie,

des § 53 Abs. 2 und des § 56 Abs. 1 Satz 1, auch in
Verbindung mit Abs. 3 Satz 1, und Satz 2, Abs. 2
und 4 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buches, davon § 56 Abs. 1 Satz 1 auch in Verbin-
dung mit § 4 Satz 1 Nr. 1 und Satz 2 des Gesetzes
Uber die Errichtung eines Bundesamtes fir Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit vom
6. August 2002 (BGBI. | S. 3082, 3084), der zuletzt
durch Artikel 2 § 3 Abs. 2 des Gesetzes vom 1. Sep-
tember 2005 (BGBI. | S. 2618, 2654) geandert wor-
den ist, das Bundesministerium fur Erndhrung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmen
mit dem Bundesministerium der Finanzen,

des § 10 Abs. 4, des § 13 Abs. 1 Nr. 3, 4 und 6 und
Abs. 3 Nr. 1, des § 14 Abs. 1 Nr. 1 bis 4 und 6, davon
Nr. 1 und 2 auch in Verbindung mit § 70 Abs. 8, und
Abs. 2 Nr. 1, 4 und 5, des § 42 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1
bis 3, davon Nr. 3 auch in Verbindung mit § 70
Abs. 10 Satz 1, des § 46 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 bis 3
und Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 und Satz 2, des § 47 Abs. 1
Nr. 4 Buchstabe a sowie des § 57 Abs. 7 und 8 Nr. 2
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches das
Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz,

des § 16 Abs. 3 Nr. 1 und 2 Buchstabe a und b des
Weingesetzes in der Fassung der Bekanntmachung
vom 16. Mai 2001 (BGBI. | S. 985) in Verbindung mit
§ 1 Abs. 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes
vom 16. August 2002 (BGBI. | S. 3165) und dem Or-
ganisationserlass vom 22. November 2005 (BGBI. |
S. 3197) das Bundesministerium fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz,

des § 7 Satz 1 Nr. 1 des Milch- und Margarinegeset-
zes vom 25. Juli 1990 (BGBI. | S. 1471), der zuletzt
durch Artikel 199 der Verordnung vom 31. Oktober
2006 (BGBI. | S. 2407) geandert worden ist, das Bun-
desministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz im Einvernehmen mit dem Bun-
desministerium der Justiz und dem Bundesministe-
rium fir Wirtschaft und Technologie,

des § 10 Abs. 1 des Milch- und Fettgesetzes in der
im Bundesgesetzblatt Teil 1ll, Gliederungsnummer
7842-1, veroffentlichten bereinigten Fassung, der zu-
letzt durch Artikel 193 der Verordnung vom 29. Okto-
ber 2001 (BGBI. | S. 2785) geandert worden ist, das
Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz,
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- des § 1 Abs. 3 des Gesetzes liber den Ubergang auf
das neue Lebensmittel- und Futtermittelrecht vom
1. September 2005 (BGBI. | S. 2618, 2653), der zu-
letzt durch Artikel 57 der Verordnung vom 31. Okto-
ber 2006 (BGBI. | S. 2407) geéndert worden ist, das
Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz,

— des § 43 Abs. 7 des Infektionsschutzgesetzes vom
20. Juli 2000 (BGBI. I S. 1045), der zuletzt durch Arti-
kel 57 Nr. 1 der Verordnung vom 31. Oktober 2006
(BGBI. I S. 2407) geéndert worden ist, das Bundes-
ministerium fur Gesundheit:

Artikel 1

Verordnung
Uber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung — LMHV)

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung spezifischer
lebensmittelhygienischer Fragen sowie der Umsetzung
und Durchfihrung von Rechtsakten der Europ&ischen
Gemeinschaft auf dem Gebiet der Lebensmittelhy-
giene.

§2
Begriffsbestimmungen
(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. nachteilige Beeinflussung: eine Ekel erregende oder
sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien hygie-
nischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie
durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witte-
rungseinflisse, Gerliche, Temperaturen, Gase,
Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen sowie
durch Abfélle, Abwasser, Reinigungsmittel, Pflan-
zenschutzmittel, Tierarzneimittel, Biozid-Produkte
oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungs-
verfahren,

2. leicht verderbliches Lebensmittel: ein Lebensmittel,
das in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer Zeit leicht
verderblich ist und dessen Verkehrsfahigkeit nur bei
Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonstiger
Bedingungen erhalten werden kann,

3. Erlegen: Téten von GroB- und Kleinwild nach jagd-
rechtlichen Vorschriften.

(2) Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen des

1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
des Europdaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU
Nr.L 139 S. 1, Nr. L 226 S. 3) und
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2. Anhangs | der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Eu-
ropéischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Le-
bensmittel tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139
S. 55, Nr. L 226 S. 22)

entsprechend.

§3
Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie bei Be-
achtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Ge-
fahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt
sind. Mit lebenden Tieren nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches darf nur
so umgegangen werden, dass von ihnen zu gewin-
nende Lebensmittel bei Beachtung der im Verkehr er-
forderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Be-
einflussung nicht ausgesetzt sind.

§4
Schulung

(1) Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von
Personen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr ge-
bracht werden, die auf Grund einer Schulung nach An-
hang Il Kapitel XIl Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/
2004 Uber ihrer jeweiligen Tétigkeit entsprechende
Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten Sach-
gebieten verfligen. Die Fachkenntnisse nach Satz 1
sind auf Verlangen der zustdndigen Behdrde nachzu-
weisen. Satz 1 gilt nicht, soweit ausschlielich ver-
packte Lebensmittel gewogen, gemessen, gestempelt,
bedruckt oder in den Verkehr gebracht werden. Satz 1
gilt nicht fiir die Primérproduktion und die Abgabe klei-
ner Mengen von Priméarerzeugnissen nach § 5.

(2) Bei Personen, die eine wissenschaftliche Ausbil-
dung oder eine Berufsausbildung abgeschlossen ha-
ben, in der Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet
des Verkehrs mit Lebensmitteln einschlieBlich der Le-
bensmittelhygiene vermittelt werden, wird vermutet,
dass sie fir eine der jeweiligen Ausbildung entspre-
chende Tatigkeit

1. nach Anhang Il Kapitel XII Nr. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 in Fragen der Lebensmittelhygiene ge-
schult sind und

2. Uber nach Absatz 1 erforderliche Fachkenntnisse
verflgen.

§5
Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen bestimmter Primdrerzeugnisse

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten
Primé&rerzeugnisse direkt an Verbraucher oder an 6rtli-
che Betriebe des Einzelhandels zur unmittelbaren Ab-
gabe an Verbraucher abgibt, hat bei deren Herstellung
und Behandlung unbeschadet der Anforderungen der
Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung die Anfor-
derungen der Anlage 2 einzuhalten. Ortliche Betriebe
des Einzelhandels sind im Falle von Absatz 2 Nr. 2 Be-
triebe des Einzelhandels, die im Umkreis von nicht
mehr als 100 Kilometern vom Wohnort des Jagers oder
dem Erlegeort des Wildes gelegen sind.
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(2) Kleine Mengen im Sinne des Absatzes 1 Satz 1
sind im Falle von

1. pflanzlichen Priméarerzeugnissen, Honig, lebenden,
frischen oder zubereiteten Fischereierzeugnissen,
deren Beschaffenheit nicht wesentlich verandert
wurde, oder lebenden Muscheln aus eigener Erzeu-
gung, eigenem Fang oder eigener Ernte:

a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushaltsiib-
liche Mengen,

b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Men-
gen, die der fUr den jeweiligen Betrieb tagesubli-
chen Abgabe an Verbraucher entsprechen,

2. erlegtem Wild: die Strecke eines Jagdtages,

3. Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mit
weniger als 350 Legehennen.

§6
Herstellung bestimmter
traditioneller Lebensmittel

Fir Lebensmittelunternehmer, die ein in Anlage 3
Spalte 1 genanntes Lebensmittel herstellen, gelten die
in Anlage 3 Spalte 2 jeweils bezeichneten Anforderun-
gen des Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
nicht hinsichtlich der in Anlage 3 Spalte 3 jeweils be-
zeichneten Rdume oder Gerate und Ausristungen.

§7
Hygienische
Anforderungen an die Beférderung
von fliissigen Olen und Fetten in Seeschiffen

(1) Flussige Ole und Fette, die als Lebensmittel zu
dienen bestimmt sind, dlirfen abweichend von Anhang Il
Kapitel IV Nr. 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 als
Massengut in Seeschiffen in nicht ausschlieBlich fir die
Beférderung von Lebensmitteln oder Erzeugnissen im
Sinne des Weingesetzes bestimmten Behaltern befor-
dert werden, wenn die Vorschriften der Anlage 4 einge-
halten werden.

(2) Die fUr das jeweilige Schiff verantwortliche Per-
son hat Nachweise Uber die drei letzten zuvor in diesen
Behaltern beférderten Ladungen sowie Uber die Wirk-
samkeit des zwischen den Ladungen angewandten
Reinigungsverfahrens mit sich zu fiihren.

(3) Im Falle einer Umladung hat die fir das Empfan-
gerschiff verantwortliche Person zusatzlich zu den in
Absatz 2 verlangten Dokumenten Nachweise Uber das
zwischen den Ladungen auf dem anderen Schiff ange-
wandte Reinigungsverfahren sowie darlber, dass die
vorherige Beférderung des fliissigen Ols oder Fettes
den Bestimmungen der Anlage 4 entsprach, mit sich
zu fuhren.

(4) Die in den Abséatzen 2 und 3 vorgeschriebenen
Nachweise sind der zustdndigen Behdrde auf Verlan-
gen vorzulegen.

§8
Hygienische Anforderungen an
die Beforderung von Rohzucker in Seeschiffen

(1) Rohzucker, der nach Raffination als Lebensmittel
verwendet werden soll, darf abweichend von Anhang |
Kapitel IV Nr. 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 als
Massengut in Seeschiffen in nicht ausschlieBlich fir die
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Beférderung von Lebensmitteln bestimmten Behéltern
beférdert werden, wenn hinsichtlich der Behélter fol-
gende Anforderungen eingehalten werden:

1. Vor dem Laden des Rohzuckers sind die Behélter
grindlich zu reinigen, um sie von Rickstanden der
zuvor beférderten Ladung und sonstigen Verunreini-
gungen zu befreien; die Behalter sind zu tberprifen,
um festzustellen, ob die genannten Rickstande ord-
nungsgeman entfernt worden sind.

2. Die Ladung unmittelbar vor dem Rohzucker darf kein
Flussigmassengut gewesen sein.

(2) Die fur das jeweilige Schiff verantwortliche Per-
son hat Nachweise mit Angaben Uber die in dem jewei-
ligen Behélter, in dem sich der Rohzucker befindet, un-
mittelbar zuvor beférderte Ladung sowie Uber Art und
Umfang der Reinigung nach Absatz 1 Nr. 1 fur die
Dauer der Beférderung zur Raffinerie mit sich zu fuhren.
Auf den Unterlagen fir die Beférderung des Rohzu-
ckers hat die fir das jeweilige Schiff verantwortliche
Person vor Beginn der Beférderung gut sichtbar und
dauerhaft die Angabe ,Dieses Erzeugnis ist erst nach
Raffination flr den menschlichen Verzehr geeignet” an-
zubringen.

(3) Im Falle einer Umladung der Behalter hat die fur
das abgebende Schiff verantwortliche Person die
Nachweise nach Absatz 2 Satz 1 der fir das Empfan-
gerschiff verantwortlichen Person zu Ubergeben und
letztere die Ubergebenen Nachweise entsprechend Ab-
satz 2 Satz 1 mit sich zu fihren.

(4) Nach Abschluss der Beférderung sind die Nach-
weise nach Absatz 2 Satz 1 von dem Beférderungsun-
ternehmen fir ein Jahr aufzubewahren. Satz 1 gilt nicht,
soweit die Nachweise der fir die Raffination verant-
wortlichen Person Ubergeben worden sind. Soweit die
Nachweise nach Absatz 2 Satz 1 der fur die Raffination
verantwortlichen Person (bergeben worden sind, sind
sie von dieser fir ein Jahr aufzubewahren.

(5) Die in den Abséatzen 2 und 3 vorgeschriebenen
Nachweise sind der zustdndigen Behdrde auf Verlan-
gen vorzulegen.

§9
Zulassung zur Ausfuhr

(1) Soweit ein Drittland die Einfuhr von Lebensmit-
teln von einer besonderen Zulassung abhéngig macht,
erteilt die zustandige Behoérde im Rahmen der Durch-
fihrung des Artikels 12 Abs. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 des Européischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allge-
meinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmit-
telrechts, zur Errichtung der Européaischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfah-
ren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. EG Nr. L 31 S. 1)
auf Antrag Betrieben, die Lebensmittel herstellen, be-
oder verarbeiten, eine Zulassung zur Ausfuhr.

(2) Die Zulassung nach Absatz 1 ist zu erteilen, wenn
der Betrieb die allgemeinen und besonderen Anforde-
rungen des Drittlandes an die Einfuhr erfiillt und der An-
trag stellende Lebensmittelunternehmer die Einhaltung
der hygienischen Anforderungen des Drittlandes zusi-
chert, die sich auf die Herstellung, Be- oder Verarbei-
tung der Lebensmittel, betriebseigene Kontrollen, be-
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sondere amtliche Untersuchungen oder sonstige amt-
liche Uberwachungen beziehen.

(3) Die Zulassung nach Absatz 1 kann unter Vergabe
einer Zulassungsnummer erteilt werden. Sie kann unter
dem Vorbehalt erteilt werden, dass die Zulassung wi-
derrufen werden kann, wenn der Betrieb die Anforde-
rungen nach Absatz 2 nicht erfiillt. Im Ubrigen bleiben
die verwaltungsverfahrensrechtlichen Vorschriften tber
Rucknahme und Widerruf unberlhrt.

§10
Ordnungswidrigkeiten
Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26
Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buches handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 3 Satz 1 Lebensmittel herstellt, behan-
delt oder in den Verkehr bringt,

2. entgegen § 3 Satz 2 mit einem lebenden Tier um-
geht,

3. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1 ein leicht verderbliches
Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr
bringt,

4.
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entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung mit An-
lage 2 Nr. 2 Buchstabe g Umhullungen oder Verpa-
ckungen nicht richtig lagert,

. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung mit An-

lage 2 Nr. 3 Buchstabe c nicht sicherstellt, dass dort
genannte Personen nicht mit Priméarerzeugnissen
umgehen,

. entgegen § 7 Abs. 2 oder 3 oder § 8 Abs. 2 Satz 1

oder Abs. 3 einen dort genannten Nachweis nicht,
nicht richtig, nicht vollst&dndig oder nicht rechtzeitig
Ubergibt oder nicht, nicht richtig oder nicht vollstan-
dig mit sich fuhrt,

. entgegen § 7 Abs. 4 oder § 8 Abs. 5 einen dort ge-

nannten Nachweis nicht, nicht vollstdndig oder nicht
rechtzeitig vorlegt,

. entgegen § 8 Abs. 2 Satz 2 die dort bezeichnete An-

gabe nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig oder nicht
rechtzeitig anbringt oder

. entgegen § 8 Abs. 4 Satz 1 oder 3 einen dort ge-

nannten Nachweis nicht oder nicht mindestens ein
Jahr aufbewahrt.
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Anlage 1
(zu § 4 Abs. 1 Satz 1)

Anforderungen an Fachkenntnisse in der Lebensmittelhygiene

'y

. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

N

. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jewei-
ligen Lebensmittels

. Lebensmittelrecht

. Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung

. Betriebliche Eigenkontrollen und Rickverfolgbarkeit

. Havarieplan, Krisenmanagement

. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

. Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

© 0 N O O bW

. Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels
beim Umgang mit Lebensmittelabféllen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen
und anderen Abfallen

10. Reinigung und Desinfektion

Das Bundesgesetzblatt im Internet: www.bundesgesetzblatt.de | Ein Service des Bundesanzeiger Verlag www.bundesanzeiger.de L“j 3:3:;“’"“‘9“



Bundesgesetzblatt Jahrgang 2007 Teil | Nr. 39, ausgegeben zu Bonn am 14. August 2007 1821

Anlage 2
(zu § 5 Abs. 1 Satz 1)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von Primédrerzeugnissen

1. Zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung von Primérerzeugnissen
sind die jeweils angemessenen MaBnahmen zu treffen, um

a) Wande, Boden und Arbeitsflachen in Betriebsstatten sowie Verkaufsein-
richtungen, Anlagen, Ausristungsgegenstande, Behéltnisse, Container
und Fahrzeuge, die mit Priméarerzeugnissen in Beriihrung kommen kdn-
nen, instand zu halten, regelméaBig zu reinigen und erforderlichenfalls in
geeigneter Weise zu desinfizieren,

b) hygienische Herstellungs-, Transport- und Lagerungsbedingungen fir die
Primérerzeugnisse sowie deren Sauberkeit in angemessener Weise si-
cherzustellen,

c) beim Umgang mit und bei der Reinigung von Priméarerzeugnissen Trink-
wasser oder, falls angemessen, sauberes Wasser oder sauberes Meer-
wasser zu verwenden,

d) Abfélle und gefahrliche Stoffe so zu lagern, damit so umzugehen und sie
so zu entsorgen, dass eine Kontamination der Primérerzeugnisse verhin-
dert wird.

2. Zur Sicherstellung einer guten Lebensmittelhygiene in Betrieben und Ver-
kaufseinrichtungen gilt zusatzlich Folgendes:
a) Bei der Lagerung von Priméarerzeugnissen ist das Risiko einer Verunreini-
gung so weit wie mdglich zu vermeiden.

b) Erforderlichenfalls muss eine ausreichende Versorgung mit kaltem oder
warmem Trinkwasser oder mit sauberem Wasser vorhanden sein.

c) Erforderlichenfalls missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und
Desinfizieren von Rdumlichkeiten, Arbeitsgeraten und Ausriistungsgegen-
stdnden vorhanden sein.

e

Erforderlichenfalls miissen geeignete Vorrichtungen zur Erméglichung ei-
ner angemessenen Personalhygiene, Vorrichtungen zum hygienischen
Waschen und Trocknen der Hande sowie hygienische Sanitareinrichtun-
gen und Umkleidemd&glichkeiten zur Verfligung stehen.

e) Erforderlichenfalls missen zur Sduberung von Prim&rerzeugnissen geeig-
nete Vorrichtungen fir eine hygienische Vorgehensweise vorhanden sein.

f) Erforderlichenfalls missen angemessene Vorrichtungen oder Einrichtun-
gen zur Einhaltung geeigneter Temperaturbedingungen fir die Priméarer-
zeugnisse vorhanden sein.

g) Umhillungen und Verpackungen missen so gelagert werden, dass sie
nicht verunreinigt werden kénnen.

3. Es sind die jeweils angemessenen MaBnahmen zu treffen, um sicherzustel-
len, dass

a) das fir die Behandlung von Priméarerzeugnissen eingesetzte Personal ge-
sund und in Bezug auf Gesundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmit-
telhygiene geschult ist,

b) Personen, die mit Primdrerzeugnissen umgehen, ein hohes MaB an per-
sénlicher Hygiene halten sowie geeignete und saubere Arbeitskleidung
und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen,

c) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren nicht
mit Primé&rerzeugnissen umgehen, wenn nicht ausgeschlossen werden
kann, dass Priméarerzeugnisse direkt oder indirekt kontaminiert werden
kénnen.
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Anlage 3
(zu § 6)

Traditionelle Lebensmittel

Anforderungen
Lebensmittel des Anhangs Il der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Raume, Gerate
und Ausristungen

Milcherzeugnisse Kapitel 1l Nr. 1 Raume mit
a) gemauerten Bodenflachen,
Wandflachen oder Decken,

b) mit Bodenflachen, Wandflachen
oder Decken aus offenporigem
Naturstein,

c) mit Bodenflachen aus anderen
nattrlichen Materialien,

in denen die Lebensmittel
reifen oder gerduchert werden,

Hohlen oder Felsenkeller, in
denen die Lebensmittel reifen

Kapitel V Nr. 1 a) Kessel aus Kupfer,
b) Arbeitsgerate aus Holz,

c) Gewebe aus Naturfasern
oder sonstigen Materialien
pflanzlicher Herkunft,

die zur Herstellung, Lagerung
oder Verpackung der Erzeugnisse
verwendet werden

Im Naturreifeverfahren hergestellte Kapitel Il Nr. 1 R&ume mit

Rohwiirste a) gemauerten Bodenflachen,
Wandflachen oder Decken,

b) mit Bodenflachen, Wandflachen

oder Decken aus offenporigem
Naturstein,

c) mit Bodenflachen aus anderen
natlrlichen Materialien,

in denen die Erzeugnisse reifen
oder gerduchert werden

Kapitel Il Nr. 1 Buchstabe f und SpieBe und Stellagen aus Holz, an
Kapitel V Nr. 1 denen die Erzeugnisse wahrend der
Reifung oder Raucherung aufge-
héngt werden

Rohe Pokelfleischerzeugnisse Kapitel Il Nr. 1 Raume, Kammern oder Tlrme mit

a) gemauerten Bodenflachen,
Wandflachen oder Decken,

b) mit Bodenflachen oder
Wandfldchen aus offenporigem
Naturstein,

c) mit Decken aus Naturstein oder
anderen natUrlichen Materialien,

in denen die Erzeugnisse reifen
oder gerduchert werden

Kapitel Il Nr. 1 Buchstabe f und SpieBe und Stellagen aus Holz, an
Kapitel V Nr. 1 denen die Erzeugnisse wahrend der
Reifung oder Raucherung aufge-
héngt werden
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Lebensmittel

Anforderungen
des Anhangs Il der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Raume, Gerate
und Ausristungen

Latwerge und StBwaren Kapitel V Nr. 1 Kessel aus Kupfer, die zur Herstel-
lung der Erzeugnisse verwendet
werden

Fruchtaufstriche, StiBwaren, Suppen | Kapitel V Nr. 1 Gerate aus Holz, die zur Herstellung

und Eintépfe der Erzeugnisse verwendet werden

Obst und Gemise in Essig- oder Kapitel V Nr. 1 Fasser und Toépfe aus Holz oder

Essig-Zuckerldésung, Gemuse in Steingut, die zur Herstellung der

milchsaurer Garung, Essig Erzeugnisse verwendet werden

Brot und Backwaren Kapitel V Nr. 1 Gerate und Ausriistungen aus Holz,

Eisen oder offenporigem Stein, die
zur Herstellung der Erzeugnisse ver-
wendet werden
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Anlage 4
(zu § 7 Abs. 1 und 3)

Hygienische Anforderungen an die Beférderung von Olen und Fetten in Seeschiffen

Bei der Beférderung von Olen und Fetten in Seeschiffen sind folgende Anforderungen einzuhalten:

1.
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Ole oder Fette miissen in Behéltern aus rostfreiem Stahl oder in Tanks mit einer Epoxidharzbeschichtung oder
einer technisch gleichwertigen Beschichtung beférdert werden. Bei der unmittelbar zuvor in dem betreffenden
Tank beférderten Ladung muss es sich um ein Lebensmittel oder um eine Ladung handeln, die in der Liste der
zulassigen vorherigen Ladungen in Nummer 4 dieser Anlage aufgefiihrt ist.

. Werden Ole oder Fette in Behaltern aus anderen als in Nummer 1 Satz 1 genannten Materialien befordert, muss

es sich bei den drei zuvor in diesen Behéaltern beférderten Ladungen um Lebensmittel oder um Ladungen
handeln, die in der Liste der zuldssigen vorherigen Ladungen in Nummer 4 dieser Anlage aufgefiihrt sind.

. Flussige Ole oder Fette, die nicht weiter verarbeitet werden und fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind

oder in Frage kommen, dirfen auf dem Seeweg in Behaltern beférdert werden, die nicht ausschlieBlich fir die
Beférderungen von Lebensmitteln bestimmt sind, vorausgesetzt, die folgenden Bedingungen werden erfillt:

a) Der Behalter muss aus rostfreiem Stahl hergestellt oder mit einer Epoxidharzbeschichtung oder einer tech-
nisch gleichwertigen Beschichtung versehen sein und

b) bei den drei zuvor im Behélter beférderten Ladungen muss es sich um ein Lebensmittel handeln.

. Liste der zulédssigen vorherigen Ladungen

Substanz (Synonyme) CAS-Nr.%)
Essigsaure 64-19-7
Essigsaureanhydrid (Ethananhydrid) 108-24-7
Aceton (Dimetylketon; 2-Propanon) 67-64-1

Sauerdle und Fettsauredestillate — aus Pflanzendlen und -fetten u./o. Gemischen daraus und Fetten und Olen
tierischer und mariner Herkunft

Ammoniumhydroxid (Ammoniumhydrat; Ammoniaklésung; Aqua ammonia) 1336-21-6
Ammoniumpolyphosphat 68333-79-9
10124-31-9

Ole und Fette tierischer, mariner und pflanzlicher Herkunft (auBer Cashewnuss- und rohes Talldl)

Bienenwachs (weif3 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
Calciumchloridldsung, sofern die unmittelbar zuvor beférderte Ladung in dieser Liste 10043-52-4

aufgefuhrt ist und nicht &hnlichen Beschrankungen unterliegt

Calciumlignosulfonat 8061-52-7
Candelillawachs 8006-44-8
Carnaubawachs (Brasilwachs) 8015-86-9
Cyclohexan (Hexamethylen; Naphthen; Hexahydrobenzol) 110-82-7
Sojabohnendl, epoxidiert (mit mindestens 7 % — hdchstens 8 % Oxiransauerstoffgehalt) 8013-07-8
Ethanol (Ethylalkohol) 64-17-5
Ethylacetat (Acetic ether, Acetoessigester, Vinegar naphtha) 141-78-6
2-Ethylhexanol (2-Ethylhexylalkohol) 104-76-7
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Substanz (Synonyme) CAS-Nr.%)
Fettsauren:
Arachinséure (Eicosanséaure) 506-30-9
Behensdure (Docosansaure) 112-85-6
Buttersaure (n-Buttersaure; Butansaure; Ethylessigsaure; Propylameisenséure) 107-92-6
Caprinséure (n-Decanséure) 334-48-5
Capronsaure (n-Hexansaure) 142-62-1
Caprylsaure (n-Octansaure) 124-07-2
Erucasédure (Z-13-Docosenséure) 112-86-7
Enanths3dure (n-Heptansaure) 111-14-8
Laurinsdure (n-Dodecanséaure) 143-07-7
Lauroleinsdure (Dodecensaure) 4998-71-4
Linolsaure (9,12-Octadecadienséure) 60-33-3
Linolensaure (9,12,15-Octadecatriensaure) 463-40-1
Myristinsaure (n-Tetradecansaure) 544-63-8
Myristoleinséure (n-Tetradecensaure) 544-64-9
Olsaure (n-Octadecenséure) 112-80-1
Palmitinsaure (n-Hexadecansaure) 57-10-3
Palmitoleinséure (Z-9-Hexadecensaure) 373-49-9
Pelargonséure (n-Nonansaure) 112-05-0
Rizinolsdure (cis-12-Hydroxyoctadec-9-ensaure; Rizinusdlsdure) 141-22-0
Stearinsaure (n-Octadecanséure) 57-11-4
Valeriansaure (n-Pentansdure) 109-52-4
Fettalkohole:
Butylalkohol (Butan-1-ol) 71-36-3
Caproylalkohol (Hexan-1-ol; Hexylalkohol) 111-27-3
Caprylalkohol (1-n-Octanol; Heptylcarbinol) 111-87-5
Cetylalkohol (Alkohol C-16; Hexadecan-1-ol; Palmitylalkohol, n-Primar-Hexadecylalkohol) | 36653-82-4
Decylalkohol (Decan-1-ol) 112-30-1
Oenanthylalkohol (1-Heptanol; Heptylalkohol) 111-70-6
Laurylalkohol (Dodecan-1-ol, Dodecylalkohol) 112-53-8
Myristylalkohol (1-Tetradecanol; Tetradecanol) 112-72-1
Nonylalkohol (Nonan-1-ol; Pelargonalkohol; Octylcarbinol) 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-NF.*)

Fettalkoholmischungen:

Lauryl-Myristylalkohol (C12-C14)

Cetyl-Stearylalkohol (C16-C18)

Fettsdureester — alle Ester, die in Kombination einer der oben angefiihrten Fettsduren und einer der oben
angefuhrten Fettalkohole entstanden sind

Fettsduremethylester:
Methyllaurat (Methyldodecanoat) 111-82-0
Methylpalmitat (Methylhexadecanoat) 112-39-0
Methylstearat (Methyloctadecanoat) 112-61-8
Methyloleat (Methyloctadecenoat) 112-62-9
Ameisenséure (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 gréBer als 400) 25322-69-4
Propylenglykol (1,2-Propylenglykol; 1,2-Propandiol; 1,2-Dihydroxypropan; 57-55-6
Monopropylenglykol (MPG); Methylglykol)
1,3-Propylenglykol (Trimethylenglykol; 1,3-Propandiol) 504-63-2
n-Heptan 142-82-5
n-Hexan (technische Qualitat) 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
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
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Substanz (Synonyme) CAS-Nr.%)
Pentan 109-66-0
Phosphorsaure (Orthophosphorsaure) 7664-38-2

Trinkwasser, sofern die unmittelbar zuvor beférderte Ladung in dieser Liste aufgefihrt ist und nicht &hnlichen
Beschrénkungen unterliegt

Kaliumhydroxid (Atzkali), sofern die unmittelbar zuvor beférderte Ladung in dieser Liste 1310-58-3
aufgefuhrt ist und nicht dhnlichen Beschrankungen unterliegt

n-Propylacetat 109-60-4
Propylentetramer 6842-15-5
Propylalkohol (Propan-1-ol; 1-Propanol) 71-23-8

Natriumhydroxid (Atznatron), sofern die unmittelbar zuvor beférderte Ladung in dieser Liste 1310-73-2
aufgefuhrt ist und nicht &hnlichen Beschréankungen 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, Rohweinstein, Weinstein; rohes Kaliumbitartrat, rohes | 868-14-4
Kaliumbiturat, Kaliumhydrogentartrat)

WeiBdle 8042-47-5

*) CAS = Chemical Abstracts Service Registry Number
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Artikel 2

Verordnung
Uber Anforderungen
an die Hygiene beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(Tierische
Lebensmittel-Hygieneverordnung — Tier-LMHV)

Abschnitt 1

Anwendungsbereich,
Begriffsbestimmungen

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung von Fragen
des Herstellens, Behandelns und Inverkehrbringens be-
stimmter Lebensmittel tierischen Ursprungs sowie der
Umsetzung und Durchfihrung von Rechtsakten der Eu-
ropéischen Gemeinschaft auf dem Gebiet der Lebens-
mittelhygiene bei Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

§2
Begriffsbestimmungen
(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnisse tie-
rischen Ursprungs im Sinne des Anhangs | Nr. 8.1
Spiegelstrich 1 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften
fur Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. EU
Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22) in der geltenden
Fassung,

2. Erlegen: Toten von GroB- und Kleinwild nach jagd-
rechtlichen Vorschriften,

3. Schlachten: Téten von Huftieren, Gefligel, Hasentie-
ren oder Zuchtlaufvdgeln durch Blutentzug.

(2) Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen des

1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
des Europdaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU
Nr.L 139 S. 1, Nr. L 226 S. 3) und

2. Anhangs | der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
entsprechend.

Abschnitt 2

Abgabe kleiner Mengen
von Primarerzeugnissen und anderen
Lebensmitteln tierischen Ursprungs

§3
Anforderungen an
die Abgabe kleiner Mengen
bestimmter Primédrerzeugnisse
und Lebensmittel tierischen Ursprungs

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten
Primarerzeugnisse oder Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs direkt an Verbraucher oder an 6rtliche Betriebe
des Einzelhandels zur unmittelbaren Abgabe an Ver-
braucher abgibt, hat unbeschadet der Anforderungen
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der Lebensmittelhygiene-Verordnung bei der Herstel-
lung oder Behandlung im Falle von

1. Fischereierzeugnissen die Anforderungen der An-
lage 1 Nr. 1 und 2,

2. lebenden Muscheln die Anforderungen der Anlage 1
Nr. 1 und 3,

3. Eiern die Anforderungen der Anlage 2,

4. frischem Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen
Betrieb geschlachtetem Geflligel oder im eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasen-
tieren die Anforderungen der Anlage 3,

5. erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild die
Anforderungen der Anlage 4

einzuhalten. Satz 1 Nr. 4 gilt nicht, wenn ausschlieBlich
einzelne Tierkdrper oder deren Teile im landwirtschaft-
lichen Betrieb unmittelbar an Verbraucher abgegeben
werden. Ortliche Betriebe des Einzelhandels sind im
Falle von Satz 1 Nr. 5 Betriebe des Einzelhandels, die
im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern um den
Wohnort des Jégers oder den Erlegeort des Wildes ge-
legen sind.

(2) Kleine Mengen im Sinne des Absatzes 1 Satz 1
sind im Falle von

1. lebenden, frischen oder zubereiteten Fischerei-
erzeugnissen, deren Beschaffenheit nicht wesentlich
verandert wurde, und lebenden Muscheln aus eige-
ner Erzeugung, eigenem Fang oder eigener Ernte:

a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushaltsiib-
liche Mengen,

b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Men-
gen, die der flr den jeweiligen Betrieb tagesubli-
chen Abgabe an Verbraucher entsprechen,

2. Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mit
weniger als 350 Legehennen,

3. Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb
geschlachtetem Geflliigel oder im eigenen landwirt-
schaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren:
Fleisch von nicht mehr als insgesamt 10 000 Stiick
Gefligel oder Hasentieren jahrlich,

4. erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild: Wild
von nicht mehr als der Strecke eines Jagdtages.

§4
Zusatzliche Anforderungen an
die Abgabe kleiner Mengen von erlegtem Wild

(1) Kleine Mengen von erlegtem Wild oder von
Fleisch von erlegtem Wild durfen nur von Personen ab-
gegeben werden, die auf den Gebieten des Korperbaus
(Anatomie), der Lebensfunktionen (Physiologie), des
normalen und abnormen Verhaltens und krankhafter
Veranderungen des Wildes sowie der hygienischen An-
forderungen im Umgang mit Wild ausreichend geschult
sind, um

1. das Wild vor und nach dem Erlegen einer Untersu-
chung insbesondere auf die in Anlage 4 Nr. 1.3 be-
zeichneten Merkmale unterziehen zu konnen, die
das Fleisch als bedenklich zum Verzehr fir Men-
schen erscheinen lassen, und

2. eine hygienische Behandlung des Wildes bei der
Vorbereitung zur Abgabe sowie bei seiner Lagerung
und Beférderung sicherstellen zu kénnen.
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Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 die Jager-
prifung nach § 15 Abs. 5 Satz 1 des Bundesjagdge-
setzes bestanden haben, wird vermutet, dass sie im
Sinne des Satzes 1 ausreichend geschult sind.

(2) Wer kleine Mengen von erlegtem Wild zum
Zweck der Abgabe nach § 3 Abs. 1 Satz 1 in Eigenbe-
sitz genommen hat, hat das Wild unbeschadet der Re-
gelung in Anlage 4 Nr. 1.1 vor der weiteren Bearbeitung
oder vor der Abgabe bei der fir den Erlegeort oder den
Wohnort zustandigen Behdrde

1. zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumelden,
wenn vor oder nach dem Erlegen des Wildes Merk-
male nach Anlage 4 Nr. 1.3 festgestellt worden sind
und

2. im Falle von Wildschweinen, Sumpfbibern, Dachsen
oder anderen Tieren, die Trdger von Trichinen sein
kénnen, zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen
anzumelden.

Abweichend von Satz 1 muss das erlegte Wild nicht zur
amtlichen Fleischuntersuchung oder Untersuchung auf
Trichinen angemeldet werden, wenn es an einen Be-
trieb des Einzelhandels oder an einen Jager abgegeben
wird. In diesem Fall hat die abgebende Person nach
Satz 1 Nr. 1 festgestellte Merkmale bei der Abgabe mit-
zuteilen; die Pflichten nach Satz 1 gelten in diesem Fall
fur die fir den Betrieb des Einzelhandels verantwortli-
che Person oder den Jéger entsprechend.

§5
Verbote und Beschriankungen

(1) Kleine Mengen von Fischereierzeugnissen, die zu
den Arten der Schlangenmakrelen, Olfische oder Rhizi-
nusfische (Gempylidae) gehoren, insbesondere Butter-
makrelen der Arten Ruvettus pretiosus und Lepidocy-
bium flavobrunneum, dirfen nur mit einem Hinweis,
dass das Fischereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die
nach dem Verzehr zu Verdauungsstdrungen fihren kén-
nen, abgegeben werden. Bei der Abgabe in umhllter
oder verpackter Form sind zusétzlich zu dem Hinweis
nach Satz 1

1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbe-
zeichnung der Art des Fisches und

2. Zubereitungshinweise

nach MaBgabe des Satzes 3 auf der Verpackung oder
Umhiillung anzugeben. Fur die Art und Weise der Kenn-
zeichnung gilt § 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1
der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung entspre-
chend.

(2) Es ist verboten, kleine Mengen von lebenden Mu-
scheln abzugeben, die nicht aus Erzeugungsgebieten
stammen, die von der zustadndigen Behérde nach An-
hang |l Kapitel Il Buchstabe A der Verordnung
(EG) Nr. 854/2004 des Europaischen Parlaments und
des Rates vom 29. April 2004 mit besonderen Verfah-
rensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen
tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139 S. 206, Nr. L
226 S. 83) als Gebiet der Klasse A eingestuft worden
sind.

1829

(3) Es ist verboten, kleine Mengen von erlegtem Wild

1. vor Abschluss der amtlichen Fleischuntersuchung
nach § 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder der amtlichen Un-
tersuchung auf Trichinen nach § 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 2
oder

2. unausgeweidet

an Verbraucher abzugeben.

Abschnitt 3

Anforderungen an den Einzelhandel

§6

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

Die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
von einem Betrieb des Einzelhandels an andere Be-
triebe des Einzelhandels stellt eine nebensachliche Ta-
tigkeit auf lokaler Ebene von beschrédnktem Umfang
nach Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe b Nr. ii der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 dar, wenn die Abgabe

1. auf héchstens ein Drittel der Herstellungsmenge des
abgebenden Betriebes an Lebensmitteln tierischen
Ursprungs und

2. auf im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern
gelegene Betriebe

beschrankt ist.

§7

Anforderungen
an das Herstellen
oder Behandeln von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs im Einzelhandel

Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in einem Be-
trieb des Einzelhandels, fir den die Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1
Abs. 5 Buchstabe a und b, auch in Verbindung mit § 6
dieser Verordnung, nicht gelten, herstellt oder behan-
delt, hat die jeweiligen Anforderungen der Anlage 5 ein-
zuhalten. Die Anforderungen der Anlage 5 Kapitel I, Il
Nr. 1 und Kapitel IV Nr. 2.1 gelten nicht fur

1. Verkaufsraume sowie nicht ortsfeste Verkaufsstellen,

2. an Verkaufsrdume unmittelbar angrenzende R&ume,
in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs zur un-
mittelbaren Abgabe an Verbraucher vorbereitet wer-
den, und

3. Kiichenrdume in Gaststatten oder Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung.

§8

Verbote

Es ist verboten, in einem Betrieb des Einzelhandels,
fir den die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/
2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe a und b,
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auch in Verbindung mit § 6 dieser Verordnung, nicht
gelten,

1. Eiprodukte oder FlUssigei, die dazu bestimmt sind,
gewerbsmaBig in den Verkehr gebracht zu werden,
aus oder unter Verwendung von

a) Eiinhalt, der durch Zentrifugieren oder Zerdriicken
von Eiern gewonnen worden ist,

b) EiweiBresten, die durch Zentrifugieren leerer Ei-
schalen gewonnen worden sind,

herzustellen,

2. Hackfleisch oder Fleischzubereitungen aus Hack-
fleisch aus anderem als in Anlage 5 Kapitel Il
Nr. 2.2, auch in Verbindung mit Nr. 2.3, bezeichne-
tem Fleisch herzustellen,

3. Fleischerzeugnisse aus oder unter Verwendung der
in Anlage 5 Kapitel Ill Nr. 2 genannten Eingeweide,
Nebenprodukte der Schlachtung oder Gewebe her-
zustellen oder

4. entgegen den Verboten nach den Nummern 1 bis 3
hergestellte Lebensmittel in den Verkehr zu bringen.

Abschnitt 4

Anforderungen an das Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln im Anwendungsbereich

der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

§9
Zulassung von Betrieben

(1) Die Zulassung von Betrieben, die ihre Tatigkeit
nach Artikel 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/
2004 erst nach Zulassung aufnehmen dirfen, ist
schriftlich bei der zustandigen Behorde zu beantragen.
Dem Antrag sind mindestens

1. ein Betriebsspiegel, der die Angaben nach Form und
Inhalt des Musters 1 der Anlage 6 und der ent-
sprechenden Beiblatter nach Form und Inhalt der
Muster 2 bis 8 der Anlage 6 enthalt,

2. ein Entwurf eines maBstabgetreuen Betriebsplanes,
aus dem der Material- und Personalfluss sowie die
Aufstellung der Maschinen ersichtlich sind, und

3. Nachweise Uber die Zuverléssigkeit des Lebensmit-
telunternehmers

beizufiigen. Abweichend von Satz 2 Nr. 2 sind dem An-
trag im Falle handwerklich strukturierter Betriebe Unter-
lagen beizufiigen, aus denen die in den jeweiligen Rau-
men vorgesehene Tétigkeit ersichtlich ist.

(2) Die Zulassung ist zu erteilen, wenn die Voraus-
setzungen nach Artikel 31 Abs. 2 Buchstabe c der Ver-
ordnung (EG) Nr. 882/2004 des Européischen Parla-
ments und des Rates vom 29. April 2004 Uber amtliche
Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung des Lebens-
mittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen
Uber Tiergesundheit und Tierschutz (ABI. EU Nr. L 165
S. 1, Nr. L 191 S. 1) erflllt sind und keine Tatsachen
vorliegen, die die Annahme rechtfertigen, dass der Le-
bensmittelunternehmer die erforderliche Zuverlassig-
keit fur die Flhrung eines Betriebes nach Artikel 4
Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nicht besitzt.
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§10
Informationen zur Lebensmittelkette

(1) Eine Standarderklarung mit Informationen zur Le-
bensmittelkette nach Anhang Il Abschnitt Il Nr. 4 Buch-
stabe b Satz 2 zweite Alternative der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 muss vorbehaltlich Anhang Il Abschnitt IlI
Nr. 4 Buchstabe a Nr. i der Verordnung (EG) Nr. 853/
2004 mindestens die Angaben nach Form und Inhalt
des Musters der Anlage 7 enthalten. Im Falle der elek-
tronischen Ubermittiung der Informationen nach An-
hang Il Abschnitt lll Nr. 4 Buchstabe b Satz 2 erste Al-
ternative der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten die
Anforderungen an den Mindestumfang der Informatio-
nen nach Satz 1 entsprechend.

(2) § 1 der Verordnung mit Ubergangsregelungen zur
Einflihrung der Informationen zur Lebensmittelkette
bleibt unberihrt.

§ 11
Zerlegung und Verarbeitung von Fleisch

Es ist verboten, Fleisch in Schlachtraumen zu zerle-
gen oder zu verarbeiten. Abweichend von Satz 1 darf in
Schlachtrdumen handwerklich strukturierter Schlacht-
hofe in beengter rdumlicher Lage Fleisch zerlegt wer-
den, wenn Vorkehrungen zur Vermeidung einer Konta-
mination des Fleisches getroffen worden sind und die
zusténdige Behdrde dies genehmigt hat.

§12
Notschlachtungen auBerhalb eines Schlachthofes

(1) Tierkorper von als Haustiere gehaltenen Huftie-
ren, die nach Anhang Ill Abschnitt | Kapitel VI der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 auBerhalb eines Schlacht-
hofes notgeschlachtet worden sind, dirfen nur zu ei-
nem Schlachthof beférdert werden, wenn ihnen ein Be-
gleitschein nach Form und Inhalt des Musters der An-
lage 8 beigefiigt ist.

(2) Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren,
die nach Anhang Ill Abschnitt | Kapitel VI der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 auBerhalb eines Schlachthofes
notgeschlachtet worden sind, darf nur in den Verkehr
gebracht werden, wenn es mit einem Genusstauglich-
keitskennzeichen nach § 8 Abs. 1 der Tierische Le-
bensmittel-Uberwachungsverordnung amtlich gekenn-
zeichnet ist. Dies gilt nicht fur die Notschlachtung von
Huftieren in mobilen Schlachteinheiten, die als Teil ei-
nes Schlachthofes zugelassen sind. Lebensmittelunter-
nehmer, die Schlachthtfe betreiben, dlrfen Fleisch
nach Satz 1 nur an Betriebe des Einzelhandels abge-
ben.

§ 13
Abgabe von Wild an Wildbearbeitungsbetriebe

Wer als Jager Wildkérper an einen Wildbearbeitungs-
betrieb abgibt, hat auf Anweisung der zustédndigen Be-
hérde abweichend von Anhang Ill Abschnitt IV Kapitel Il
Nr. 4 Buchstabe a Satz 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/
2004 den Kopf oder die Eingeweide beizufligen, soweit
dies zur Untersuchung auf

1. in Anhang | Gruppe B Nr. 3 der Richtlinie 96/23/EG
des Rates vom 29. April 1996 liber KontrollmaBnah-
men hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riick-
stande in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnis-
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sen 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) in
der jeweils geltenden Fassung genannte Stoffe oder

2. Krankheitserreger insbesondere zur Uberwachung
von Zoonosen und Zoonoseerregern

erforderlich ist.

§ 14

Untersuchung
von Rohmilch nach Anhang il
Abschnitt IX Kapitel | Teil lll Nr. 2 Satz 2
Buchstabe d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Als Kontrollen von Rohmilch aus Milcherzeugungs-
betrieben im Sinne einer nationalen Kontrollregelung
nach Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | Teil Ill Nr. 2 Satz 2
Buchstabe d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten
die Untersuchungen nach § 1 Abs. 1 der Milch-Gite-
verordnung.

§ 15
Gebote, Verbote und Beschridnkungen

(1) Als Haustiere gehaltene Huftiere dirfen nur zur
Schlachtung an einen Schlachthof abgeben werden,
wenn die Tiere so gekennzeichnet sind, dass der Her-
kunftsbetrieb eindeutig feststellbar ist.

(2) Wer nach Artikel 5 Abs. 1 Buchstabe b der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 Erzeugnisse mit einem Iden-
titdtskennzeichen in den Verkehr bringt, hat bei umhull-
tem oder verpacktem zerlegtem Fleisch oder bei um-
hillten oder verpackten Nebenprodukten der Schlach-
tung das ldentitdtskennzeichen so auf der Umhllung
oder Verpackung zu befestigen oder aufzudrucken,
dass es beim Offnen der Umhiillung oder Verpackung
zerstort wird.

(8) Es durfen, bezogen auf die Innentemperatur des
Lebensmittels,

1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren nur
bei einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C,

2. Nebenprodukte der Schlachtung von als Haustiere
gehaltenen Huftieren nur bei einer Temperatur von
nicht mehr als + 3 °C,

3. Fleisch von Geflligel oder Hasentieren nur bei einer
Temperatur von nicht mehr als + 4 °C,

4. Wildkorper erlegten

a) GroBwildes nur bei einer Temperatur von nicht
mehr als + 7 °C,

b) Kleinwildes nur bei einer Temperatur von nicht
mehr als + 4 °C,

5. Separatorenfleisch nur bei einer Temperatur von
nicht mehr als + 2 °C und gefrorenes Separatoren-
fleisch nur bei einer Temperatur von nicht mehr als
-18°C

gelagert und beférdert werden. Satz 1 Nr. 1 gilt nicht fir

die in Anhang Ill Abschnitt | Kapitel VII Nr. 3 Satz 2 der

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bezeichneten Falle.

(4) Fischereierzeugnisse, die zu den Arten der
Schlangenmakrelen, Olfische oder Rhizinusfische
(Gempylidae) gehoren, insbesondere Buttermakrelen
der Arten Ruvettus pretiosus und Lepidocybium flavo-
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brunneum, dirfen nur umhillt oder verpackt abgege-
ben werden. Auf der Umhullung oder Verpackung sind

1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbe-
zeichnung der Art des Fisches,

2. Zubereitungshinweise und

3. ein Hinweis, dass das Fischereierzeugnis Stoffe ent-
halten kann, die nach dem Verzehr zu Verdauungs-
stérungen flhren kdénnen,

nach MaBgabe des Satzes 3 anzugeben. Fir die Art
und Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3 Satz 1,
2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung entsprechend.

Abschnitt 5

Gemeinsame Anforderungen
an die Abgabe kleiner Mengen
von Lebensmitteln,
den Einzelhandel und das Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln im Anwendungsbereich
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

§ 16

Warnhinweis bei Hackfleisch
und Fleischzubereitungen

1. Hackfleisch, das aus oder unter Verwendung von
Fleisch von Gefligel oder Einhufern hergestellt wor-
den ist oder

2. Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwen-
dung von Separatorenfleisch hergestellt worden
sind,

dirfen in Fertigpackungen nur mit Hinweis ,Vor dem
Verzehr durcherhitzen!” in den Verkehr gebracht wer-
den. Fur die Art und Weise der Kennzeichnung nach
Satz 1 gilt § 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1
der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung entspre-
chend.

§ 17

Abgabe von Rohmilch
oder Rohrahm an Verbraucher

(1) Es ist verboten, Rohmilch oder Rohrahm an Ver-
braucher abzugeben.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in Fer-
tigpackungen unter der Verkehrsbezeichnung ,Vor-
zugsmilch“ an Verbraucher, ausgenommen in Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung, abgegeben
werden, wenn sie

1. in einem Milcherzeugungsbetrieb, fur den die zu-
standige Behorde eine Genehmigung nach § 18
Abs. 1 erteilt hat, unter Einhaltung der Anforderun-
gen der Anlage 9 Kapitel | Nr. 1 und 2 gewonnen und
behandelt worden ist,

2. den Anforderungen an die Beschaffenheit nach An-
lage 9 Kapitel | Nr. 3 entspricht,

3. in der Zeit von der Abfilllung bis zur Abgabe eine
Temperatur von + 8 °C nicht Uberschritten hat und

4. auf der Fertigpackung mit dem dem Verbrauchsda-
tum vorangestellten Wort ,,Rohmilch” sowie dem
nachgestellten Hinweis ,, Aufbewahren bei héchstens
+ 8 °C“ gekennzeichnet ist, wobei das Verbrauchs-
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datum eine Frist von 96 Stunden nach der Gewin-
nung nicht Uberschreiten darf.

Die zustandige Behdérde kann fir die Abgabe tiefgefro-
rener Vorzugsmilch Ausnahmen von den Anforderun-
gen nach Satz 1 Nr. 4 genehmigen.

(3) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in ver-
schlossenen Kannen oder &hnlichen Behéltnissen unter
der Verkehrsbezeichnung ,Vorzugsmilch“ an Verbrau-
cher, ausgenommen in Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung, abgegeben werden, wenn die An-
forderungen nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 bis 3 erfilllt sind
und die Behaltnisse mit einem mit ihnen fest verbunde-
nen Etikett versehen sind, das die Angaben nach Ab-
satz 2 Satz 1 Nr. 4 enthalt.

(4) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch ferner
von Milcherzeugungsbetrieben unmittelbar an Verbrau-
cher abgegeben werden, wenn

1. die Abgabe im Milcherzeugungsbetrieb erfolgt,

2. die Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen und be-
handelt worden ist,

3. die Rohmilch am Tag der Abgabe oder am Tag zuvor
gewonnen worden ist,

4. an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hin-
weis ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen“ ange-
bracht ist und

5. die Abgabe von Rohmilch zuvor der zustdndigen Be-
hérde angezeigt worden ist.

Im Falle des Satzes 1 gelten die Anforderungen nach
Anlage 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung entspre-
chend. Die zustadndige Behdrde kann im Einzelfall fur
die Abgabe von Rohmilch an einen bestimmten Perso-
nenkreis Ausnahmen von den Anforderungen des Sat-
zes 1 Nr. 3 bis 5 genehmigen.

§ 18

Anforderungen an
das Gewinnen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch

(1) Wer Rohmilch zum Zweck der Abgabe nach § 17
Abs. 2 oder 3 gewinnen will, bedarf hierfiir der Geneh-
migung der zusténdigen Behoérde. Die Genehmigung
wird fiir einen Betrieb auf Antrag erteilt, wenn gewahr-
leistet ist, dass die Anforderungen nach Anlage 9 ein-
gehalten werden. Die zustédndige Behdrde kann das
Ruhen der Genehmigung anordnen, wenn die Voraus-
setzungen fir einen Widerruf oder eine Riicknahme vor-
liegen oder Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht
rechtzeitig erfillt oder Fristen nicht eingehalten werden
und Tatsachen die Annahme rechtfertigen, dass der
Mangel innerhalb einer angemessenen Frist behoben
werden kann. Die verwaltungsverfahrensrechtlichen
Vorschriften Uber Ricknahme und Widerruf bleiben un-
berlhrt.

(2) Milch liefernde Tiere, die Krankheitserreger oder
deren Toxine nach Nummer 6 der Tabelle in Anlage 9
Kapitel | Nr. 3 ausscheiden, sind von der Gewinnung
von Vorzugsmilch auszuschlieBen. Im Falle des Nach-
weises von in Satz 1 genannten Krankheitserregern
oder deren Toxinen sind zur Erfassung der Tiere, die
diese Krankheitserreger oder Toxine mit der Milch aus-
scheiden, nach Anweisung der zusténdigen Behdérde
Untersuchungen im Tierbestand des Milcherzeugungs-
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betriebes nach Absatz 1 durchzufliihren. Tiere, die die in
Satz 1 genannten Krankheitserreger oder Toxine mit der
Milch ausscheiden, dirfen erst dann in den Bestand
der Vorzugsmilch liefernden Tiere eingestellt werden,
wenn eine erneute Untersuchung nach Satz 2 mit ne-
gativem Ergebnis durchgefiihrt worden ist.

§19

Herstellung von Kéase
mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen

Die zustéandige Behdérde kann genehmigen, dass zur
Herstellung von Kéase mit einer Reifezeit von mindes-
tens 60 Tagen Rohmilch verwendet wird, die nicht den
Kriterien nach Anhang Ill Abschnitt IX Kapitel | Teil llI
Nr. 3 oder Kapitel Il Teil lll Nr. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 entspricht.

§ 20

Temperaturanforderungen
fur die Lagerung und Beférderung von Eiern

Wer Hihnereier gewerbsmaBig in den Verkehr bringt,
hat diese ab dem 18. Tag nach dem Legen bei einer
Temperatur von + 5 °C bis + 8 °C zu lagern oder zu
beférdern.

§ 21
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer Primérerzeugnisse tierischen Ursprungs be-
oder verarbeitet, hat zu Gberprifen, ob

1. landwirtschaftlichen Nutztieren einschlieBlich Bienen
verbotene Stoffe verabreicht worden sind und

2. bei landwirtschaftlichen Nutztieren einschlieBlich
Bienen nach Anwendung pharmakologisch wirksa-
mer Stoffe die festgesetzten Wartezeiten eingehal-
ten worden sind

und nach MaBgabe des Absatzes 4 Satz 1 hierlber
Nachweise zu flihren.

(2) Wer Fleisch gewinnt oder bearbeitet, hat nach
MaBgabe des Absatzes 4 Satz 1 Nachweise Uber Art,
Menge und Verbleib des angefallenen Materials der Ka-
tegorie 1 nach Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 1774/
2002 des Européischen Parlaments und des Rates vom
3. Oktober 2002 mit Hygienevorschriften fur nicht fur
den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Neben-
produkte (ABI. EG Nr. L 273 S. 1) zu flhren.

(3) Wer nach § 17 Abs. 2 oder 3 Rohmilch abgibt, hat
im Rahmen betriebseigener Kontrollen in Bezug auf die
der Milchgewinnung dienenden Tiere nach MaBgabe
des Absatzes 4 Satz 1 Nachweise zu fUhren tber

1. Aufnahme oder Erwerb und Abgabe unter Angabe
des Zeitpunktes und der Namen und Anschriften
der Lieferanten und Empfénger,

2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen und ei-
ner erkennbaren Stérung des allgemeinen Gesund-
heitszustandes,

3. durchgefliihrte Untersuchungen nach Anlage 9 Kapi-
tel I Nr. 1.1.2 bis 1.1.4 und 3,

4. die Ergebnisse der Untersuchungen nach § 18
Abs. 2.

(4) Die Nachweise nach den Absétzen 1 bis 3 sind in
Ubersichtlicher Weise geordnet und fortlaufend zu fiih-
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ren. Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahren, der zu-
standigen Behorde auf Verlangen vorzulegen und, so-
weit die Nachweise auf elektronischen Datentrdgern
abgespeichert sind, auf Verlangen der zustandigen Be-
hérde auszudrucken.

§ 22
Verbote und Beschrankungen
(1) Es ist verboten,
1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, Ge-

fligel, Hasentieren oder Zuchtlaufvogeln, die nicht
durch Schlachten getétet worden sind,

2. Fleisch von GroB- oder Kleinwild, das nicht durch
Erlegen get6tet worden ist,

in den Verkehr zu bringen.

(2) Es ist verboten, mit Wasserbindern behandeltes
Gefliigelfleisch als frisches Fleisch in den Verkehr zu
bringen.

(8) Es ist verboten, Eier nach Ablauf des 21. Tages
nach dem Legen an Verbraucher abzugeben.

Abschnitt 6
Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

§ 23
Straftaten
(1) Nach § 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches wird bestraft, wer
vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 5 Abs. 2 kleine Mengen der dort be-
zeichneten lebenden Muscheln abgibt,

2. entgegen § 5 Abs. 3 Nr. 2 kleine Mengen von erleg-
tem Wild abgibt,

3. entgegen § 8 Eiprodukte, Flussigei, Hackfleisch,
Fleischzubereitungen aus Hackfleisch oder Fleisch-
erzeugnisse herstellt oder ein Lebensmittel in den
Verkehr bringt,

4. entgegen § 11 Satz 1 Fleisch zerlegt oder ver-
arbeitet,

5. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 3 Fleisch abgibt,

6. entgegen § 17 Abs. 1 Rohmilch oder Rohrahm ab-
gibt,

7. entgegen § 18 Abs. 2 Satz 1 oder 3 dort bezeichnete
Tiere nicht von der Gewinnung von Vorzugsmilch
ausschlieBt oder in einen Bestand Vorzugsmilch lie-
fernder Tiere einstellt,

8. entgegen § 22 Abs. 1 Fleisch in den Verkehr bringt
oder

9. entgegen § 22 Abs. 3 Eier an Verbraucher abgibt.

(2) Nach § 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird bestraft,
wer

1. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von
Fischereierzeugnissen abgibt,

2. entgegen § 5 Abs. 3 Nr. 1 kleine Mengen von erleg-
tem Wild abgibt,

3. entgegen § 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2
Nr. 3 ein Fischereierzeugnis ohne den dort bezeich-
neten Hinweis abgibt,
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4. entgegen § 16 Satz 1 die dort bezeichneten Lebens-
mittel in Fertigpackungen in den Verkehr bringt oder

5. entgegen § 22 Abs. 2 Geflligelfleisch in den Verkehr
bringt.

§ 24
Ordnungswidrigkeiten

(1) Wer eine in § 23 Abs. 2 bezeichnete Handlung
fahrldssig begeht, handelt nach § 60 Abs. 1 des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnungs-
widrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26
Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buches handelt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 oder 2, jeweils in
Verbindung mit Anlage 1 Nr. 1.4 Satz 1, nicht Trink-
wasser verwendet,

2. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 in Verbindung mit
Anlage 1 Nr. 3.3 oder 3.4 Satz 1 Austern nicht rich-
tig aufbewahrt oder lebende Muscheln befdrdert
oder abgibt,

3. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4 in Verbindung mit
Anlage 3 Nr. 1, 2, 3 oder 5 Fleisch von Geflligel oder
Hasentieren gewinnt oder behandelt,

4. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 in Verbindung mit

a) Anlage 4 Nr. 1.1 Kleinwild nicht oder nicht recht-
zeitig aufbricht oder nicht oder nicht rechtzeitig
ausweidet oder

b) Anlage 4 Nr. 1.4 Halbsatz 1 Eingeweide nicht
oder nicht richtig kennzeichnet,

5. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von er-
legtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild abgibt,

6. entgegen § 4 Abs. 2 Satz 1, auch in Verbindung mit
Satz 3, Wild nicht, nicht richtig oder nicht rechtzei-
tig zu den dort bezeichneten amtlichen Untersu-
chungen anmeldet,

7. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 2 eine Angabe nicht, nicht
richtig, nicht vollstdndig oder nicht rechtzeitig
macht,

8. entgegen § 7 Satz 1 in Verbindung mit Anlage 5

a) Kapitel | Nr. 1.4 unverpacktes Fleisch nicht ge-
trennt von verpacktem Fleisch lagert,

b) Kapitel | Nr. 2.2 Fleisch nicht auf den dort ge-
nannten Temperaturen halt,

c) Kapitel | Nr. 3.1 Satz 1 oder 2 GroBwild in der
Decke tieffriert oder nicht oder nicht rechtzeitig
enthautet,

d) Kapitel I Nr. 3.1 Satz 3 Wildkérper von Kleinwild
nicht oder nicht rechtzeitig ausweidet,

e) Kapitel | Nr. 3.2 Satz 1 unverpacktes Fleisch
nicht richtig lagert oder nicht richtig beférdert,

f) Kapitel Il Nr. 1.2 oder 1.3 Hackfleisch oder
Fleischzubereitungen herstellt,

g) Kapitel Il Nr. 2.1, 2.2.2 oder 3.1 Satz 1 Fleisch
fur die Herstellung von Hackfleisch oder
Fleischzubereitungen verwendet,

h) Kapitel I Nr. 3.3 Satz 1 Hackfleisch oder
Fleischzubereitungen nicht oder nicht rechtzei-
tig umhdllit oder nicht oder nicht rechtzeitig ver-
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packt oder nicht oder nicht rechtzeitig kuihlt
oder nicht oder nicht rechtzeitig gefriert,

i) Kapitel Il Nr. 3.3 Satz 2 eine dort bezeichnete
Temperatur nicht einhalt,

i)  Kapitel Il Nr. 3.4 Hackfleisch oder Fleischzube-
reitungen einfriert,

k) Kapitel Ill Nr. 1 Fleisch fur die Herstellung von
Fleischerzeugnissen verwendet,

I) Kapitel IV Nr. 2.2.1 oder 2.2.4 Satz 1 Schalen
von Eiern oder Rohstoffe fir die Herstellung
von Eiprodukten oder FlUssigei verwendet,

m) Kapitel V Nr. 1.1 Milch zur Herstellung von
Milcherzeugnissen verwendet oder

n) Kapitel VI Satz 1 ein dort bezeichnetes Lebens-
mittel in den Verkehr bringt,

. entgegen § 12 Abs. 1 einen Tierkorper beférdert,
. entgegen § 15 Abs. 3 Satz 1 Fleisch, Nebenpro-

dukte der Schlachtung, Wildkérper oder Separato-
renfleisch lagert oder befordert,
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11. entgegen § 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit
Satz 2 Nr. 1 oder 2 ein Fischereierzeugnis abgibt,

12. entgegen § 18 Abs. 2 Satz 2 eine Untersuchung
nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig durchfuhrt,

13. entgegen § 20 Huhnereier nicht richtig lagert oder
nicht richtig beférdert,

14. entgegen § 21 Abs. 1 eine Uberpriifung nicht, nicht
richtig oder nicht rechtzeitig durchfiihrt oder

15. entgegen § 21 Abs. 1, 2 oder 3 einen Nachweis
nicht, nicht richtig oder nicht vollstandig fuhrt.

(8) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26
Buchstabe b des Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buches handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 1 Fleisch von Huftieren in
den Verkehr bringt,

2. entgegen § 15 Abs. 1 als Haustiere gehaltene Huf-
tiere abgibt oder

3. entgegen § 15 Abs. 2 ein Identitatskennzeichen
nicht richtig befestigt oder nicht richtig aufdruckt.
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Anlage 1
(zu § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 und 2)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von Fischereierzeugnissen oder von lebenden Muscheln

1. Allgemeine Anforderungen:

1.1 Fischereifahrzeuge missen so beschaffen sein, dass Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln nicht mit
Schmutz- oder Abwasser, Abgasen, Kraftstoff, Ol oder sonstigen Schadstoffen verunreinigt werden kénnen.

1.2 Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln sind bei geeigneten Temperaturen aufzubewahren und zu
beférdern und vor Verunreinigungen und Sonneneinstrahlung oder anderen Warmequellen zu schiitzen.

1.3  Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln sind so zu behandeln, dass Beschadigungen oder Quet-
schungen so weit wie méglich vermieden werden.

1.4  Fur alle Reinigungszwecke ist Trinkwasser zu verwenden. Zur Reinigung unzerteilter Fischereierzeugnisse
oder lebender Muscheln kann sauberes Wasser oder sauberes Meerwasser verwendet werden.

2. Spezielle Anforderungen an die Abgabe von Fischereierzeugnissen:

2.1 Lebende Fischereierzeugnisse missen so aufbewahrt oder beférdert werden, dass die Lebensmittelsicher-
heit und die Lebensféhigkeit nicht nachteilig beeinflusst werden.

2.2  Fischereierzeugnisse, die nicht am Leben gehalten werden, missen nach dem Fang so bald wie mdglich
gekuhlt werden. Ist eine Kiihlung an Bord nicht méglich, so missen die Fischereierzeugnisse so bald wie
mdglich angelandet, geklhlt und so bald wie mdglich abgegeben werden.

2.3  Werden Fischereierzeugnisse gekopft oder ausgenommen, so hat dies so schnell wie méglich nach dem
Fang und unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen. Unmittelbar danach missen die Fische-
reierzeugnisse sorgfaltig mit Trinkwasser oder — an Bord von Fischereifahrzeugen — mit sauberem Wasser
oder sauberem Meerwasser gereinigt werden. Eingeweide und solche Teile, die die Gesundheit des Men-
schen gefahrden kénnen, sind so rasch wie méglich von den zum menschlichen Verzehr bestimmten Er-
zeugnissen zu entfernen und getrennt zu halten.

2.4 Fischereierzeugnisse missen nach Aussehen, Geruch und Konsistenz frisch sein.

2.5  Fischereierzeugnisse von Seefischen sind vor dem Inverkehrbringen einer geeigneten Sichtkontrolle zu
unterziehen, damit sichtbare Parasiten festgestellt werden kénnen.

3. Spezielle Anforderungen an die Abgabe von lebenden Muscheln:

3.1 Lebende Muscheln miissen Merkmale aufweisen, die auf Frischezustand und Lebensfahigkeit schlieBen
lassen, wie eine schmutzfreie Schale, eine Klopfreaktion und normale Mengen von Schalenflissigkeit.

3.2 Lebende Muscheln dirfen keinen erheblichen Temperaturschwankungen ausgesetzt werden. Sie sind so
aufzubewahren, dass ihre Lebensféhigkeit nicht beeintrachtigt wird.

3.3  Austern missen mit der konkaven Seite nach unten aufbewahrt werden.

3.4 Lebende Muscheln dirfen nur in verschlossenen Verpackungen beférdert oder abgegeben werden. Die

Verpackung muss ausreichend fest sein, um die lebenden Muscheln vor nachteiligen Beeinflussungen zu
schitzen.

3.5  Lebende Muscheln dirfen keine Gehalte an marinen Biotoxinen aufweisen, die folgende Grenzwerte Uber-
schreiten:

3.5.1 La&hmungen hervorrufende Algentoxine (Paralytic Shellfish Poison — PSP):
800 Mikrogramm je Kilogramm,

3.5.2 Amnesie hervorrufende Algentoxine (Amnesic Shellfish Poison — ASP):
20 Milligramm Domoinséuren je Kilogramm,

3.5.3 Okadaséure, Dinophysistoxine und Pectenotoxine insgesamt:
160 Mikrogramm Okadasaure-Aquivalent je Kilogramm,

3.5.4 Yessotoxine: )
1 Milligramm Yessotoxin-Aquivalent je Kilogramm oder

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

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Eiern
Beim Umgang mit Eiern sind folgende Anforderungen einzuhalten:

1. Die Eier mUssen unmittelbar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher
sauber, trocken und frei von Fremdgeruch gehalten sowie wirksam vor St6-
Ben und vor Sonneneinstrahlung geschitzt werden.

2. Die Eier mussen bei einer — mdglichst konstanten — Temperatur aufbewahrt
und beférdert werden, die eine einwandfreie hygienische Beschaffenheit der
Erzeugnisse gewahrleistet.

Anlage 3
(zu § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von Fleisch von Gefliigel oder Hasentieren

Fleisch von Gefligel oder Hasentieren darf nur in R&umen gewonnen oder be-
handelt werden, in denen

1. Handwascheinrichtungen flr das mit unverpacktem Fleisch umgehende Per-
sonal, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamination nicht weitergegeben
werden kann,

2. Desinfektionseinrichtungen fiir Arbeitsgerate mit einer Wassertemperatur von
mindestens + 82 °C oder alternative Systeme mit gleicher Wirkung,

3. Vorrichtungen oder Behéltnisse, die verhindern, dass Fleisch unmittelbar mit
dem FuBboden oder den Wénden in Beriihrung kommt,

4. erforderlichenfalls abschlieBbare Einrichtungen fir die Kiihllagerung von tie-
rischen Nebenprodukten im Sinne des Artikels 2 Abs. 1 Buchstabe a der
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002,

5. Kuhleinrichtungen, die gewéhrleisten, dass das Fleisch so schnell wie még-
lich auf die Innentemperatur von + 4 °C herabgekihlt und diese Temperatur
bei der Lagerung eingehalten wird,

vorhanden sind oder die unmittelbar an einen Raum angrenzen, in dem diese
Einrichtungen vorhanden sind.
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Anlage 4
(zu § 3 Abs. 1 Satz1 Nr. 5, § 4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1, Abs. 2 Satz 1 und Abs. 4)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild

1. Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:

1.1 GroBwild ist so schnell wie mdéglich, Kleinwild spatestens bei der Abgabe aufzubrechen und auszuweiden.
Das Enthauten und eine Zerlegung von GroBwild am Erlegeort ist nur zuldssig, wenn der Transport sonst
nicht mdglich ist.

1.2 GroBwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass es griindlich aus-
kiihlen und in den Kdrperhéhlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmittelbar nach dem Erlegen so aufzu-
bewahren, dass es grindlich auskiihlen kann. GroBwild muss alsbald nach dem Erlegen auf eine Innen-
temperatur von héchstens + 7 °C, Kleinwild auf eine Innentemperatur von héchstens + 4 °C abgekihlt
sein; erforderlichenfalls ist das erlegte Wild dazu in eine geeignete Kihleinrichtung zu verbringen.

1.3 Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Fleisch
als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen vor bei

1.3.1 abnormen Verhaltensweisen oder Stérungen des Allgemeinbefindens;
1.3.2  Fehlen von Anzeichen auBerer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);

1.3.3  Geschwilsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder in der Muskulatur
vorkommen;

1.3.4  Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milzschwellung, Darm- oder Na-
belentziindung, bei Federwild Entziindung des Herzens, des Driisen- oder Muskelmagens;

1.3.5 fremdem Inhalt in den K&érperhdhlen, insbesondere Magen- und Darminhalt oder Harn, wenn Brust- oder
Bauchfell verfarbt ist;

1.3.6  erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung der inneren Organe;

1.3.7  erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Geruch;
1.3.8 offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zusammenhang stehen;
1.3.9 erheblicher Abmagerung;

1.3.10 frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell;

1.3.11 Geschwilste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Standern bei Federwild;

1.3.12 verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake, sowie Verklebun-
gen und sonstigen Verdnderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhange sowie Stander bei Federwild;

1.3.13 sonstigen erheblichen sinnfalligen Verdnderungen auBer Schussverletzungen.

1.4 Eingeweide, die Verdnderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zugehdrigkeit zu dem be-
treffenden Wildkorper festgestellt werden kann; sie missen bis zum Abschluss der amtlichen Untersu-
chungen beim Wildkérper verbleiben.

2. Es ist durch geeignete MaBnahmen oder Vorrichtungen sicherzustellen, dass beim Zerlegen und Umhillen
Fleisch von GroBwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C und Fleisch von Kleinwild auf einer
Temperatur von nicht mehr als + 4 °C gehalten wird.

3. Raume zum Sammeln von GroB- und Kleinwild nach dem Erlegen (Wildkammern) missen tber

3.1 eine geeignete Klhleinrichtung verfigen, wenn auf andere Weise eine grindliche Auskihlung des erlegten
Wildes nicht erreicht werden kann;

3.2 einen geeigneten Platz zum Enthduten und Zerlegen verfligen, wenn diese Arbeiten darin ausgefiihrt wer-
den.

4. In den Rdumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt fir die Bearbeitung des erlegten Wildes Folgen-
des:

41 Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechtzeitig der Untersuchung zuzufuhren, dass Veranderun-
gen bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden kénnen.

4.2 Erlegtes GroBwild ist auf Ersuchen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthduten; der Brust-

korb ist zu 6ffnen. Die Wirbelsdule und der Kopf sind langs zu spalten, wenn nach Feststellung des
Untersuchers gesundheitliche Griinde dies erforderlich machen. Erlegtes GroBwild in der Decke darf nicht
eingefroren werden.

4.3 Erlegtes Federwild ist auf Verlangen des Untersuchers zur Untersuchung so herzurichten, dass die nach
der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchgefiihrt werden kénnen. Ungerupftes und
nicht ausgenommenes Federwild darf nicht eingefroren werden.

4.4 GroBwild in der Decke oder Kleinwild in der Decke oder im Federkleid darf Fleisch von erlegtem Wild nicht
berthren.
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Anlage 5
(zu § 7 Satz 1)

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

Kapitel |
Anforderungen an die Zerlegung und Behandlung von Fleisch
Bei der Zerlegung und Behandlung von Fleisch sind folgende Anforderungen einzuhalten:

1. Anforderungen an Rdume und Einrichtung

1.1 Die Zerlegung von Fleisch muss in einem Raum erfolgen, der so ausgerustet ist, dass die Anforderungen
an die Zerlegungs- und Entbeinungshygiene nach den Nummern 2.1 und 2.2 eingehalten werden.

1.2 Der Raum nach Nummer 1.1 muss tUber Handwascheinrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch um-
gehende Personal verfligen, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamination nicht weitergegeben werden
kann.

1.3 Der Raum nach Nummer 1.1 muss Uber Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgerate mit einer Wasser-

temperatur von mindestens + 82 °C oder ein alternatives System mit gleicher Wirkung verfligen.

1.4 Unverpacktes Fleisch muss getrennt von verpacktem Fleisch gelagert werden, sofern das Fleisch nicht zu
verschiedenen Zeiten oder in einer Weise gelagert wird, dass das unverpackte Fleisch durch Verpackungs-
material oder die Art der Lagerung nicht kontaminiert werden kann.

2. Zerlegungs- und Entbeinungshygiene

2.1 Das zur Zerlegung bestimmte Fleisch darf nur der Zerlegungskapazitat entsprechend in den Raum nach
Nummer 1.1 verbracht werden, wobei sicherzustellen ist, dass

2.1.1  die Zerlegung als Bandzerlegung ununterbrochen vorangeht oder

2.1.2 wahrend der Zerlegung eine zeitliche Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspartien gewahr-
leistet ist.

2.2 Beim Zerlegen, Entbeinen, Zurichten, Zerschneiden in Scheiben oder Wiirfel, Umhillen oder Verpacken
von Fleisch missen vorbehaltlich der Nummern 2.3 und 2.4

2.2.1  Nebenprodukte der Schlachtung von Huftieren, Farmwild und GroBwild im Sinne des Anhangs I Nr. 1.2, 1.6
und 1.8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 auf einer Temperatur von nicht mehr als + 3 °C,

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

2.2.3 Fleisch von Gefligel, Hasentieren und Kleinwild im Sinne des Anhangs | Nr. 1.3, 1.4 und 1.7 der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 auf einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C

gehalten werden.

2.3 Abweichend von Nummer 2.2 darf Fleisch warm zerlegt und entbeint werden, wenn der Zerlegungsraum
rdumlich unmittelbar an den Schlachthof angeschlossen ist. In diesem Fall muss das Fleisch entweder auf
direktem Wege vom Schlachthof in den Zerlegungsraum oder zun&chst in einen Kihlraum oder eine an-
dere geeignete Kuhleinrichtung verbracht werden. Das Fleisch muss nach der Zerlegung und gegebenen-
falls Umhillung und Verpackung auf die entsprechende in Nummer 2.2 genannte Temperatur abgekihlt
und bei dieser Temperatur gelagert oder beférdert werden.

2.4 Die Nummern 2.2.1 und 2.2.2 gelten nicht, sofern das Fleisch auf Grund einer Genehmigung nach An-
hang Il Abschnitt | Kapitel VII Nr. 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 befdrdert worden ist.

2.5 Soweit Fleisch verschiedener Tierarten zerlegt wird, mussen Kreuzkontaminationen durch geeignete Vor-
kehrungen wie z. B. durch zeitlich oder rdumlich getrennte Bearbeitung des Fleisches vermieden werden.

3. Behandlung, Lagerung und Beférderung von Fleisch

3.1 GroBwild in der Decke darf nicht tief gefroren werden. Es ist vor dem Inverkehrbringen zu enthauten.
Wildkérper von Kleinwild sind unverziiglich nach der Anlieferung auszuweiden.

3.2 Unverpacktes Fleisch muss getrennt von Wild in der Decke, Wild im Federkleid und verpacktem Fleisch

gelagert oder beférdert werden. Dies gilt nicht, sofern die Lagerung oder Beférderung zu verschiedenen
Zeitpunkten oder in einer Weise erfolgt, dass das unverpackte Fleisch auf Grund der Art der Lagerung oder
Beférderung nicht kontaminiert werden kann.

Kapitel Il
Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen

Bei der Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen sind folgende Anforderungen ein-
zuhalten:

1. Anforderungen an Rdume und Einrichtung
Hackfleisch und Fleischzubereitungen dirfen nur in Rdumen hergestellt werden, die
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1.1 so ausgerUstet sind, dass die Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung nach Nummer 3
eingehalten werden kénnen,

1.2 Uber Handwascheinrichtungen fur das mit unverpacktem Fleisch, Hackfleisch oder Fleischzubereitungen
umgehende Personal verfiigen, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamination nicht weitergegeben wer-
den kann,

1.3 Uber Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgerdte mit einer Wassertemperatur von mindestens + 82 °C

oder ein alternatives System mit gleicher Wirkung verfiigen.
Anforderungen an Rohstoffe

2.1 Fir die Herstellung von Hackfleisch oder Fleischzubereitungen darf nur frisches Fleisch verwendet wer-
den, das

211 in zugelassenen Schlachthéfen oder, befristet bis zum 31. Dezember 2009, in Schlachtbetrieben, die vor
dem 1. Januar 2006 nach § 11 Abs. 3 Nr. 1 der Fleischhygiene-Verordnung oder nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der
Gefllugelfleischhygiene-Verordnung jeweils in der am 31. Dezember 2005 geltenden Fassung von der zu-
standigen Behdrde registriert worden sind, gewonnen oder behandelt worden ist,

2.1.2 in zugelassenen Zerlegungsbetrieben, zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben, Betrieben des Einzelhan-
dels oder, befristet bis zum 31. Dezember 2009, in Zerlegungsbetrieben, die vor dem 1. Januar 2006 nach
§ 11a Abs. 3 Nr. 2 der Fleischhygiene-Verordnung oder nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der Geflugelfleischhygiene-
Verordnung jeweils in der am 31. Dezember 2005 geltenden Fassung von der zusténdigen Behdrde regis-
triert worden sind, bearbeitet oder behandelt worden ist, oder

2.1.3  von einem Jager im Rahmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 2 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 852/
2004 und des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 als Haarwild in der Decke
oder Federwild im Federkleid oder im Rahmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 zerlegt angenommen worden ist.

2.2 Bei der Herstellung von Hackfleisch sind Uber die Anforderungen nach Nummer 2.1 hinaus folgende An-
forderungen einzuhalten:

2.2.1  Hackfleisch darf unbeschadet der Nummer 2.2.2 nur aus Skelettmuskulatur mit anhaftendem Fett herge-
stellt werden.

2.2.2  Zur Herstellung von Hackfleisch dirfen nicht verwendet werden

2.2.2.1 Fleischabschnitte, die beim Zerlegen und Zerschneiden anfallen, ausgenommen solche, die aus ganzen
Muskelstlicken stammen,

2.2.2.2 Separatorenfleisch,

2.2.2.3 Fleisch, das Knochensplitter oder Hautreste enthélt,

2.2.2.4 Kopffleisch mit Ausnahme der Kaumuskeln,

2.2.2.5 der zentrale sehnige Teil der Bauchmuskulatur (Linea alba),

2.2.2.6 Muskulatur des Hand- oder FuBwurzelbereichs oder

2.2.2.7 Knochenputz oder Muskulatur des Zwerchfells, sofern nicht die serdsen Ubernge entfernt worden sind.

2.3 Bei der Herstellung von Fleischzubereitungen aus oder unter Verwendung von Hackfleisch sind Uber die
Anforderungen nach Nummer 2.1 hinaus folgende Anforderungen einzuhalten:

2.3.1  Bei der Herstellung von Fleischzubereitungen aus oder unter Verwendung von Hackfleisch darf vorbehalt-
lich der Nummer 2.3.2 nur Hackfleisch verwendet werden, das den Anforderungen der Nummern 2.2.1 und
2.2.2 entspricht.

2.3.2 Abweichend von Nummer 2.2.2 dirfen Fleischzubereitungen, die eindeutig dazu bestimmt sind, nur nach
Hitzebehandlung verzehrt zu werden, auch aus oder unter Verwendung von Fleischabschnitten, die beim
Zerlegen oder Zuschneiden von Fleisch anfallen, oder aus oder unter Verwendung von Separatorenfleisch,
das den Anforderungen des Anhangs Il Abschnitt V Kapitel Il Nr. 3 Buchstabe d der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 entspricht, hergestellt werden.

3. Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung

3.1 Zur Herstellung von Hackfleisch oder Fleischzubereitungen darf vorbehaltlich der Nummer 3.2 nur Fleisch
verwendet werden, das zum Zeitpunkt der Herstellung im Falle von

3.1.1  Fleisch von Geflligel eine Temperatur von nicht mehr als + 4 °C,
3.1.2  Nebenprodukten der Schlachtung eine Temperatur von nicht mehr als + 3 °C und
3.1.3 sonstigem Fleisch eine Temperatur von nicht mehr als + 7 °C

aufweist. Fleisch nach Satz 1 darf nur nach Bedarf nach und nach in den Herstellungsraum gebracht
werden.

3.2 Abweichend von Nummer 3.1 darf zur Herstellung von Hackfleisch oder Fleischzubereitungen auch ge-
frorenes oder tiefgefrorenes Fleisch verwendet werden, sofern das Fleisch vor dem Einfrieren entbeint
worden ist oder die zustandige Behdrde das Entbeinen unmittelbar vor der Herstellung im Voraus gestattet
hat.
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3.3 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen, die nicht am Ort der Herstellung an den Verbraucher abgegeben
werden, missen unmittelbar nach der Herstellung umhillt oder verpackt werden und auf eine Kerntem-
peratur von nicht mehr als

3.3.1  + 2 °C im Falle von Hackfleisch und + 4 °C im Falle von Fleischzubereitungen gekiihlt oder

3.3.2 - 18 °C oder darunter gefroren
werden. Die Temperaturen nach Satz 1 missen auch bei der Lagerung oder Beférderung eingehalten
werden.

3.4 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nach Nummer 3.3.2 dirfen nach dem Auftauen nicht wieder ein-
gefroren werden.

Hackfleisch und Fleischzubereitungen, die ausschlieBlich zur Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmt sind,
mussen nicht die Anforderungen dieses Kapitels erflllen.

Kapitel Il
Herstellung von Fleischerzeugnissen
Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen sind folgende Anforderungen einzuhalten:
1. Fir die Herstellung von Fleischerzeugnissen darf nur frisches Fleisch verwendet werden, das

1.1 in zugelassenen Schlachthéfen oder, befristet bis zum 31. Dezember 2009, in Schlachtbetrieben, die vor
dem 1. Januar 2006 nach § 11 Abs. 3 Nr. 1 der Fleischhygiene-Verordnung oder nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der
Gefllgelfleischhygiene-Verordnung jeweils in der am 31. Dezember 2005 geltenden Fassung von der zu-
standigen Behdrde registriert worden sind, gewonnen oder behandelt worden ist,

1.2 in zugelassenen Zerlegungsbetrieben, zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben, Betrieben des Einzelhan-
dels oder, befristet bis zum 31. Dezember 2009, in Zerlegungsbetrieben, die vor dem 1. Januar 2006 nach
§ 11a Abs. 3 Nr. 2 der Fleischhygiene-Verordnung oder nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der Gefllugelfleischhygiene-
Verordnung jeweils in der am 31. Dezember 2005 geltenden Fassung von der zusténdigen Behdérde regis-
triert worden sind, bearbeitet oder behandelt worden ist, oder

1.3 von einem J&ger im Rahmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 2 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 852/
2004 und des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 als Haarwild in der Decke
oder Federwild im Federkleid oder im Rahmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 zerlegt angenommen worden ist.

2. Fleischerzeugnisse dirfen nicht aus oder unter Verwendung folgender Eingeweide, Nebenprodukte der
Schlachtung oder Gewebe hergestellt werden:

2.1 Geschlechtsorgane, ausgenommen Hoden,

2.2 Harnorgane, ausgenommen Nieren und Blase,

2.3 Knorpel des Kehlkopfes, der Luftréhre und der extralobuldren Bronchien,

2.4 Augen und Augenlider,
25 duBere Gehdrgéange,
2.6 Hornhaut und

2.7 von Gefliigel Speiserdhre, Kropf, Geschlechtsorgane, alle Eingeweide und Kopf, ausgenommen Kamm,
Ohrlappchen, Kehllappen und Fleischwarzen.

Kapitel IV
Eier, Eiprodukte und Flussigei
1. Beim Umgang mit Eiern sind folgende Anforderungen einzuhalten:
1.1 Die Eier miissen unmittelbar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher sauber, trocken und frei von

Fremdgeruch gehalten sowie wirksam vor StéBen und vor Sonneneinstrahlung geschitzt werden.

1.2 Die Eier missen bei einer — moglichst konstanten — Temperatur aufbewahrt und beférdert werden, die eine
einwandfreie hygienische Beschaffenheit der Erzeugnisse gewahrleistet.

2. Bei der Herstellung von Eiprodukten oder Fliissigei, die dazu bestimmt sind, gewerbsmaBig in den Verkehr
gebracht zu werden, sind folgende Anforderungen einzuhalten:

2.1 Anforderungen an Rdume und Einrichtungen

Raume fir die Herstellung von Eiprodukten und Flissigei missen so gebaut, ausgelegt und ausgeristet
sein, dass folgende Arbeitsgange rdumlich oder zeitlich getrennt durchgefiihrt werden:

2.1.1  Waschen, Trocknen und Desinfizieren verschmutzter Eier, soweit diese Arbeitsgédnge durchgeflihrt werden,

2.1.2  Aufschlagen der Eier zur Gewinnung des FlUssigeis und zur Beseitigung der Schalen und Schalenhaute
und

2.1.3 andere als die in den Nummern 2.1.1 und 2.1.2 genannten Arbeitsgénge.
2.2 Anforderungen an Rohstoffe
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2.2.1  Fur die Herstellung von Eiprodukten oder Flussigei diirffen Schalen von Eiern nur verwendet werden, wenn
sie voll entwickelt und unbeschadigt sind. Abweichend von Satz 1 dirfen Knickeier verwendet werden,
wenn sie vom Erzeugerbetrieb oder von der Packstelle unmittelbar an den verarbeitenden Betrieb geliefert
werden und dort umgehend aufgeschlagen werden.

2.2.2  Eier, die zur Herstellung von Eiprodukten und Flissigei aufgeschlagen werden, miissen sauber und tro-
cken sein.

2.2.3 Flussigei, das als Rohstoff fur die Herstellung von Eiprodukten verwendet wird, muss entsprechend den
Anforderungen nach den Nummern 2.2.2, 2.3.1, 2.3.2 und 2.3.4 gewonnen worden sein.

2.2.4  Zur Herstellung von Eiprodukten diirfen nur Rohstoffe verwendet werden, deren Milchs&duregehalt 1 Gramm
pro Kilogramm Trockenmasse nicht Uberschreiten. Bei fermentierten Erzeugnissen darf der vor der Fer-
mentation ermittelte Milchsduregehalt 1 Gramm pro Kilogramm Trockenmasse nicht Uberschreiten.

2.3 Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung

2.3.1  Das Aufschlagen der Eier hat in geeigneter Weise abgesondert von anderen Arbeitsgéngen so zu erfolgen,
dass Schalen und Membranen beseitigt werden und eine Kontamination des Eiinhaltes vermieden wird.
Knickeier missen so bald wie mdglich verarbeitet werden.

2.3.2  Eier von anderen Tierarten als Hihnern, Truthiihnern und Perlhiihnern missen getrennt von diesen be- und
verarbeitet werden. Ausristungen, die fur die Be- und Verarbeitung von Eiern von anderen Tierarten als
Hihnern, Truthihnern und Perlhiihnern verwendet wurden, sind vor der Wiederaufnahme der Verarbeitung
von Eiern von Hihnern, Truthlhnern und Perlhiihnern zu reinigen und zu desinfizieren.

2.3.3 Nach dem Aufschlagen missen alle Teile des Flussigeis vorbehaltlich Nummer 2.3.4 unverzlglich einer
Bearbeitung unterzogen werden, die mikrobiologische Gefahren beseitigt oder reduziert. Unzureichend
bearbeitete Partien sind unverziglich einer erneuten Bearbeitung zu unterziehen. Abweichend von Satz 1
ist eine Bearbeitung von Eiweil3 zur Herstellung von getrocknetem oder kristallisiertem Albumin, das an-
schlieBend hitzebehandelt werden soll, nicht erforderlich.

2.3.4  Erfolgt die Bearbeitung von Flissigei abweichend von Nummer 2.3.3 nicht unverziiglich nach dem Auf-
schlagen, so ist das FlUssigei unter hygienischen Bedingungen entweder tiefgefroren, gefroren oder bei
einer Temperatur von héchstens + 4 °C zu lagern. Die Lagerzeit bei + 4 °C bis zur Verarbeitung darf
48 Stunden nicht Uberschreiten. Satz 2 gilt nicht fir Erzeugnisse, die einer Entzuckerung unterzogen
werden sollen, sofern die Entzuckerung so bald wie méglich erfolgt.

2.3.5 Eiprodukte, die nicht bei Umgebungstemperatur haltbar sind, sind sofort nach der Fermentation (Entzu-
ckerung) zu trocknen oder auf eine Temperatur abzukihlen, die + 4 °C nicht Uberschreitet. Sollen die
Eiprodukte eingefroren werden, sind sie unmittelbar nach der Bearbeitung einzufrieren.

2.3.6  Eiproduktepartien missen die folgenden Anforderungen erfillen:
2.3.6.1 Der Gehalt an 3-OH-Butterséure darf 10 Milligramm pro Kilogramm Trockenmasse nicht Uberschreiten.

2.3.6.2 Der Gehalt an Schalenresten, Membranen und anderen Teilchen darf 100 Milligramm pro Kilogramm Ei-
produkt nicht Gberschreiten.

2.4 Kennzeichnungsvorschriften

Sendungen von Eiprodukten oder Flissigei, die als Zutat fir die Herstellung eines anderen Lebensmittels
in einem Betrieb des Einzelhandels bestimmt sind, missen ein Etikett tragen, auf dem angegeben ist, bei
welcher Temperatur die Eiprodukte gelagert werden missen und fir wie lange ihre Haltbarkeit bei Ein-
haltung dieser Temperatur gewahrleistet werden kann. Bei Flissigei muss das Etikett nach Satz 1 auch die
Aufschrift ,Nicht pasteurisiertes Flissigei — am Bestimmungsort zu behandeln® tragen und Datum und
Uhrzeit des Aufschlagens aufweisen.

2.5 Die Anforderungen der Nummern 2.2.3, 2.2.4, 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5, 2.3.6 und 2.4 gelten nicht fir die Her-
stellung von Eiprodukten und Flissigei in Kiichenrdumen in Gaststétten oder Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung, wenn die Erzeugnisse einer Weiterverarbeitung an Ort und Stelle unterzogen werden.

Kapitel V
Anforderungen an die Herstellung von Milcherzeugnissen
Bei der Behandlung von Rohmilch und der Herstellung von Milcherzeugnissen sind folgende Anforderungen ein-

zuhalten:
1. Temperaturanforderungen
1.1 Zur Herstellung von Milcherzeugnissen darf nur Milch verwendet werden, die sofort nach der Anlieferung

auf eine Temperatur von nicht mehr als + 6 °C gekuihlt und bis zu ihrer Verarbeitung bei dieser Temperatur
gelagert worden ist.

1.2 Abweichend von Nummer 1.1 darf Milch, die zum Zeitpunkt der Verarbeitung eine Temperatur von mehr als
+ 6 °C aufweist, zur Herstellung von Milcherzeugnissen verwendet werden, wenn

1.2.1 die Verarbeitung der Milch unmittelbar nach dem Melken oder innerhalb von vier Stunden nach der Anlie-
ferung beginnt oder
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1.2.2 die zusténdige Behodrde dies aus technologischen Griinden zur Herstellung bestimmter Milcherzeugnisse
genehmigt.

2. Anforderungen an die Warmebehandlung

Zur Warmebehandlung von Rohmilch und Milcherzeugnissen ist ein Verfahren zu verwenden, das auf den
Grundsatzen nach Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 beruht. Sofern ein Pasteurisierungs- oder
Ultrahocherhitzungsverfahren verwendet wird, muss das Verfahren folgende Anforderungen erfillen:

21 Pasteurisierung

211 Zeit-Temperaturkombination

2.1.1.1 Kurzzeiterhitzung auf mindestens + 72 °C fir 15 Sekunden,
2.1.1.2 Dauererhitzung auf mindestens + 63 °C fir 30 Minuten oder

2.1.1.3 eine andere Zeit-Temperatur-Kombination mit gleicher Wirkung wie die unter den Nummern 2.1.1.1 und
2.1.1.2 genannten Verfahren.

2.1.2  Prufung der Wirksamkeit

Die Erzeugnisse mussen auf einen gegebenenfalls unmittelbar nach der Pasteurisierung durchgefihrten
Phosphatasetest negativ reagieren.

2.2 Ultrahocherhitzung (UHT)

Kontinuierliche Warmezufuhr bei hoher Temperatur fir kurze Zeit (nicht weniger als + 135 °C bei geeigne-
ter HeiBhaltezeit), so dass bei Aufbewahrung in einer sterilen verschlossenen Packung bei Umgebungs-
temperatur keine lebensfahigen Mikroorganismen oder Sporen, die sich im behandelten Erzeugnis ver-
mehren kdnnen, vorhanden sind. Das Warmebehandlungsverfahren muss sicherstellen, dass die Erzeug-
nisse nach einer Inkubation in verschlossenen Packungen bei + 30 °C fur 15 Tage oder bei + 55 °C fiur
sieben Tage oder nach Anwendung einer anderen Methode, bei der erwiesen ist, dass die geeignete
Warmebehandlung durchgefiihrt wurde, mikrobiologisch stabil sind.

3. Kriterien flr rohe Kuhmilch

Bei der Herstellung von Milcherzeugnissen aus Kuhmilch muss mit geeigneten Verfahren sichergestellt
werden, dass

3.1 rohe Kuhmilch bei + 30 °C eine Keimzahl von weniger als 300 000 pro Milliliter,

3.2 verarbeitete Kuhmilch bei + 30 °C eine Keimzahl von weniger als 100 000 pro Milliliter
aufweist.
4, Die Anforderungen der Nummern 2 und 3 gelten nicht fir die Herstellung von Milcherzeugnissen in

Kichenrdumen in Gaststatten oder Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, wenn die Erzeugnisse
einer Weiterverarbeitung an Ort und Stelle unterzogen werden.

Kapitel VI

Kennzeichnung von aus oder
unter Verwendung von Rohmilch hergestellten Lebensmitteln

Lebensmittel, die ohne Warmebehandlung mit Temperaturen von mehr als + 40 °C oder eine Behandlung mit
ahnlicher Wirkung aus Rohmilch oder unter Verwendung von Rohmilch hergestellt worden sind, dirfen in Fertig-
packungen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie nach MaBgabe des Satzes 2 mit der Angabe ,mit Roh-
milch hergestellt® gekennzeichnet sind. Die Angabe ist auf allen Verpackungen, Dokumenten, Etiketten, Ringen
oder Verschlissen sowie in allen Hinweisen anzubringen, mit denen die Lebensmittel nach Satz 1 versehen sind
oder die auf sie Bezug nehmen. Die Anforderungen der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung bleiben unbe-
rihrt.

Kapitel VII
Abweichende Temperaturanforderungen

Unbeschadet der in Kapitel | Nr. 2.3 und 2.4 und Kapitel Il Nr. 3.2 geregelten Félle missen die in Kapitel | Nr. 2.2
und Kapitel Il Nr. 3.1 und 3.3 geregelten Temperaturanforderungen von Lebensmittelunternehmern nicht ange-
wendet werden, die eine nach Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 ausgearbeitete, die Kiihlung von Lebens-
mitteln im Einzelhandel betreffende Leitlinie fir eine gute Verfahrenspraxis anwenden und dies dokumentieren.
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Anlage 6
(zu § 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1)

Muster 1
Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Name des BetriebDs e
Zulassungs-Nr. e Veterinarkontroll-Nr. ... .. ... . .o
(soweit bereits vorhanden) (soweit vor dem 1.1.2006 erteilt)

=T ES3 g T=Y c N

(soweit vorhanden)

LebensmitteluUnternenmer ... i
(i. S. des Artikels 3 Nr. 3 der VO (EG) Nr. 178/2002)

SHrABE e e
720 T o
Tl ONMNUMIMIET e e
=
E-Mail, ggf. Internet e
BaU ANy e
letzZier UmDau e e
Betriebsbereiche

Fleisch [lja

Milch [ia

Fisch Lija

Lebende Muscheln Oija

Ei/Eiprodukte [ija

Fette und Grieben Oja

Mégen, Blasen und Darme Oija

Gelatine/Kollagen ija

Sonstiges [
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Personal

Gesamtpersonal
davon im Produktionsbereich

Externes Personal
(z. B. Reinigungskrafte)

Wasserversorgung
offentliche Wasserversorgung
Eigenwasserversorgung (Brunnen)

sauberes Meerwasser

Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz fir Transportmittel

Hinweis:

ausgegeben zu Bonn am 14. August 2007

Mannlich Weiblich

OO0

[ja
[1ja
[ja

Bestimmungen anderer Rechtsgebiete, z. B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasserrecht usw. bleiben von

einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unberihrt.
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Muster 2
Beiblatt Fleisch zum Betriebsspiegel

Tierart (i. S. des Anhangs | Nr. 1.2 bis 1.8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004)

Huftiere ia
Gefligel und Hasentiere ] ja
Farmwild ia
GroBwild [ija
Kleinwild [ia

Betriebsbereiche

Schlachtung ja

Zerlegung O ja

Herstellung von Hackfleisch Lia

Herstellung von Fleischzubereitungen oder Separatorenfleisch ] ja

Verarbeitung ia

Wildbearbeitung ija

Sammlung von rohen Schlachtfetten ija

[] Produktion ganzjahrig [[] Saisonbetrieb (VON/DIS) .........ueenee e
1 Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Schlachtung:

Beantragte Schlachtmenge und Regelschlachttage’)

Donners-

Tierart Montag Dienstag Mittwoch tag

Freitag Samstag Sonntag Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

Legehennen

Masthahnchen

Ganse

Enten

Hasentiere

Zuchtlaufvdgel

Farmwild
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1.2 Bereich Zerlegung:
Beantragte Zerlegungsmenge (ca.) in kg pro Woche (Gesamtmenge Wareneingang)

Anzahl der

. 1
Tierart?) Zerlegungstage pro Woche?)

Gesamtmenge pro Woche')

Schweine
Rinder
Schafe

Ziegen

Einhufer

Geflugel
Wild

1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

Beantragte Herstellungsmenge an Hackfleisch (ca.) in kg pro Woche (Gesamtmenge)

Anzahl der

]
Herstellungstage pro Woche?) Gesamtmenge pro Woche?)

Schweine
Rinder

Einhufer

Geflugel
Wild

Beantragte Herstellungsmenge an Fleischzubereitungen (ca.) in kg pro Woche (Gesamtmenge)

HerstellunAggf:gle (i)?g Woche) Gesamtmenge pro Woche)
Schweine
Rinder
Einhufer
Geflugel
wild

Beantragte Herstellungsmenge an Separatorenfleisch (ca.) in kg pro Woche (Gesamtmenge)

Anzahl der

;
Herstellungstage pro Woche?) Gesamtmenge pro Woche)

Schweine

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wild
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1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:
Verwendetes Ausgangsmaterial?)
Schweinefleisch
Rindfleisch
Geflugelfleisch
Wildfleisch
Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischereierzeugnisse

Pflanzliche Lebensmittel

Dodoboooodd

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Rohwurst

Rohpo&kelware

Kochpdkelware

Brihwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten:

Beantragte Menge in Kg pro WoChe: ... .. e

1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen:

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben

Gesalzene Méagen, Blasen, Ddrme

Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Magen, Blasen, Darme

1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen.

2) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. ergénzen.
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Muster 3
Beiblatt Lebende Muscheln zum Betriebsspiegel

Betriebsarten Muschelarten
Versandzentrum ] Miesmuscheln ]
Reinigungszentrum ] Austern ]
sonstige [

Informationen zur Betriebsstruktur
Verarbeitete Menge: kg/Woche

Miesmuscheln

Austern

Sonstige
Produktionsmonate:

Jan Feb Marz Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez
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

GroBhandel

Einzelhandel/Gastronomie

andere:
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Muster 4

Beiblatt Fischereierzeugnisse zum Betriebsspiegel
(ohne Umschlagsware)

Betriebsarten

Fischereifahrzeug®) [ija
Gefrierschiff) |:| ja
Fabrikschiff*) []ja
Versteigerungshalle [ija
GroBmarkt |:| ja
Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen [ja

Betriebsbereiche fiir

Frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische ja
Zubereitete Fischereierzeugnisse ija
Verarbeitete Fischereierzeugnisse ] ja
Durch maschinelles Ablésen von Fleisch gewonnene Fischereierzeugnisse ja
1 Informationen zur Betriebsstruktur
[] Produktion ganzjahrig [] Saisonbetrieb (VON/DIS) ........ouveeeeeeieeieeaeaeennn,

1.1 Bereich frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische:

in kg

Kapazitat der Halterung

Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde

Durchschnittliche Schlachtkapazitédt pro Woche

1.2 Bereich zubereitete Fischereierzeugnisse:
(Menge in kg pro Woche)

SliBwasserfische

Salzwasserfische

Krustentiere

Schalentiere

Arbeitsgange’)

Ausnehmen

Koépfen

Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
Verpacken

Kihlen

Doogod

Tiefgefrieren
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1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche?)

Getrocknete Fischereierzeugnisse

Kaltgerducherte Fischereierzeugnisse

HeiBgeraucherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)

durch maschinelles Ablésen von Fleisch
gewonnene Fischereierzeugnisse

1) Zutreffendes ankreuzen.

2) Zutreffendes bitte angeben und ggf. weitere Produktarten ergénzen, z. B. Sushi, Surimi, panierte Fischereierzeugnisse.
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Betriebsbereiche
Sammlung von Milch

Lagerkapazitat in kg

Muster 5

Beiblatt Milch zum Betriebsspiegel

Herstellung von Milcherzeugnissen

1851

1 Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro Woche

Rohmilch

Milcherzeugnisse,
ggf. welche

Verwendete Rohstoffe?)
Kuhmilch

Milch anderer Tierarten?)

OO

Sonstige Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs?) ]

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche?)

Produkt

aus Rohmilch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen

Behandlungsverfahren unterzogen wurde?)

Vorzugsmilch

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir
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aus Milch, die sonstigen

Produkt aus Rohmilch aus erhitzter Milch Behandlungsverfahren unterzogen wurde?)

Sauermilch

Buttermilch

Pulverférmige
Milcherzeugnisse

Frischkase

Weichkase

Schnittkase

Hartkase

Butter

Speiseeis

1) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erganzen.

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

%) Bitte Zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte ergénzen.

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 Fliissigei ja

Herstellung von Eiprodukten [l ja

Informationen zur Betriebsstruktur

Verwendete Rohstoffe?)

Schaleneier

Flussigei, gekuhlt

Flussigei, tiefgefroren

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche

Flussigei, gekuhlt

FlUssigei, tiefgefroren

Flussigei, entzuckert

Eiprodukte

1) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. Art der hergestellten Eiprodukte ergénzen.
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Muster 7
Beiblatt Gelatine und Kollagen zum Betriebsspiegel
Betriebsbereiche
Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen |:] ja

Herstellung von Gelatine ija

Menge in kg pro Woche: e

Herstellung von Kollagen ja

Menge in kg pro Woche: e

1 Informationen zur Betriebsstruktur
1.1 Bereich Sammeln, Befordern und Lagern von Rohstoffen

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung (Angabe in kg pro Woche)

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederk&uern

Schweinehaute

Geflugelhaute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréten

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung (Angabe in kg pro Woche)

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederk&uern

Schweinehdute und -knochen

Geflugelhaute und -knochen

Bénder

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Zulassung nach Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 ] beantragt
] vorhanden

1.2 Bereich Herstellung von Gelatine

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung (Angabe in kg pro Woche)

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern

Schweinehaute

Geflugelhaute

Béander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréaten
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1.3 Bereich Herstellung von Kollagen

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung (Angabe in kg pro Woche)

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederk&uern

Schweinehaute und -knochen

Gefligelhaute und -knochen

Bénder

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréten
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Muster 8

Beiblatt Kiihllager zum Betriebsspiegel

1. Betriebsdaten

Grundrissplan [ ja (siehe Anlage) 1 nein
Grundflache des Betriebsgebaudes Flache gesamt

Khlrdume Anzahl Flache gesamt
Tiefklhlraume Anzahl Flache gesamt
Lagerraume Anzahl Flache gesamt
Kommissionierungsraume Anzahl Flache gesamt
Personalrdume Anzahl Flache gesamt
Sonstige Rdume Anzahl Flache gesamt
Abfallsammelrdume Anzahl Flache gesamt
Palettenstellplatze Anzahl

Kuhl- und Tiefkuhlfahrzeuge Anzahl

Schockfrostanlage
2. Art der Waren

Lebensmittel [ ]
Arzneimittel |:|
Chemikalien — []

3. Tatigkeitsfelder

[ ja 1 nein

tierisch ] pflanzlich
Futtermittel  [_] Zusatzstoffe
SONSHgES it e

Bezeichnung der jeweiligen Waren

Lagerung R
Kiihlung | T
Tiefkiihlung N

Frosten

Umpacken L o

Verpacken L o

Kommissionierung I

Transport L o

Sonstiges L o

4. Fremdvermietung
Vermietung Stellplatze ]
Vermietung Raume O]
Einlagerung fiir Dritte ja
5. Fremdanmietung
Anmietung Stellplatze Ol
Anmietung Raume ]
Einlagerung durch Dritte ja

Anzahl der vermieteten Stellplatze ........................

Anzahl der vermieteten Raume ................. ... ...

] nein

Anzahl der angemieteten Stellplatze ......................

Anzahl der angemieteten Rdume .........................

1 nein
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6. Allgemeine Vertriebswege

|:| Regional |:| Bundesland |:| National |:| Innergemeinschaftlich |:| Drittland

7. Riickverfolgbarkeitssystem

] EDV ] Papierform
Daten vor Ort verfigbar ija 1 nein

8. Lagermanagement

[ ] EDV ] Papierform
[] Einlagerdatum abrufbar ] MHD abrufbar ] First In/First Out Verfahren

9. RegelméBige Inventuren

[(ja  Zeitabstand der INVENTUIEN ... ..o 1 nein

10. Weitere Zulassungen nach der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002

|:| ja Art und ZulassungsnNUMMEr ...t i i eaeans |:| nein
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Anlage 7
(zu § 10 Abs. 1)

Informationen zur Lebensmittelsicherheit
nach Anhang Il Abschnitt lll Nr. 1 in Verbindung mit Nr. 3 und 4 Buchstabe b Satz 2
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fiir Tiere,
die in einen Schlachthof verbracht wurden oder verbracht werden sollen

. Betriebsidentifikation und Angaben zu den Tieren:

Name: . e Betriebskennnummer/Registriernummer des
) Betriebes nach ViehVerkehrsVO:
Anschrift ...
el e Kennzeichnung der Tiere laut Lieferschein/Tierpass:
=
Tierart: ] Schwein ] Rind ] pferd ] Schaf [] Ziege

[ Geflugel*) ] Hasentiere*) LT Farmwild™): .o
Anzahl der zu schlachtenden Tiere: ..................

Il. Standarderklarung

Der Lebensmittelunternehmer, der fiir den Herkunftsbetrieb der oben genannten Tiere verantwortlich ist,
erklart Folgendes:

1. Uber den Tiergesundheitsstatus des Herkunftsbetriebes, den Gesundheitsstatus der Tiere und zu Produk-
tionsdaten, die das Auftreten einer Krankheit anzeigen konnten, liegen keine relevanten Informationen vor.
Dem Herkunftsbetrieb sind keine relevanten Informationen Uber friihere Schlachttier- und Fleischuntersu-
chungen bekannt.

2. Es liegen keine Anzeichen fir das Auftreten von Krankheiten vor, die die Sicherheit des Fleisches beein-
trachtigen kénnten.

3. Im Zeitraum von 7 Tagen vor Verbringung der Tiere zur Schlachtung bestanden keine Wartezeiten
fir verabreichte Tierarzneimittel und wurden keine sonstigen Behandlungen durchgefihrt, ausge-

707 00T 0 =Y o T (z. B. Repellentien).

4. Es liegen keine Ergebnisse von Probenanalysen vor, die flir den Schutz der 6ffentlichen Gesundheit von
Bedeutung sind, ausgenommen ........ ..ottt (z. B. Salmonellenstatus).

5. Name und Anschrift des privaten, normalerweise hinzugezogenen Tierarztes:
NN F= U0 =
=T o T
Telefon: ..o FaX:

(Ort) (Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternehmers)

*) Angabe der Tierart.
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Anlage 8
(zu § 12 Abs. 1)

Muster

Begleitschein

zu einer auBerhalb eines Schlachthofes erfolgten Notschlachtung eines frisch
verletzten Tieres nach Anhang lll Abschnitt | Kapitel VI der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

1. Angaben zum Tier:

Das Bundesgesetzblatt im Internet: www.bundesgesetzblatt.de | Ein Service des Bundesanzeiger Verlag www.bundesanzeiger.de

Tierart: ................... Rasse: ...........oottt Geschlecht: ............ccooiiiatt. Alter: .............

Ohrmarken-, Chip- oder Equidenpass-Nr. oder TAOWIEIrUNG™) ... ...t

. Der unterzeichnende Lebensmittelunternehmer
Name, Adresse:

Registriernummer des Erzeugerbetriebs:

erklart:

Das unter Nummer 1 beschriebene Tier wird zum Schlachthof

Das Tier

- hat keine verbotenen oder nicht als Arzneimittel zugelassenen oder registrierten oder nicht als Futtermittel-
zusatzstoffe zugelassenen Stoffe mit pharmakologischer Wirkung erhalten,

— ist mit zugelassenen oder registrierten Arzneimitteln behandelt worden: Ja/Nein*).

Wenn ja, Angabe des/der Arzneimittel, des Behandlungsdatums/der Behandlungsdaten und ggf. der Warte-
zeit/en

(Ort, Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternehmers)

. Der unterzeichnende Tierarzt erklart, dass das unter Nummer 1 beschriebene transportunfahige Tier

—am ... Um oo im Erzeugerbetrieb

(Name und Adresse des Erzeugerbetriebs)

von ihm untersucht und, abgesehen von kurz vor der Schlachtung aufgrund eines Unfalls entstandenen Ver-
letzungen, fur gesund befunden worden ist;

—am .. Um .o in dem vorgenannten Betrieb geschlachtet worden ist.
(Datum) (Uhrzeit)

Ergebnis der Schlachttieruntersuchung
Koérpertemperatur: ................ °C Herzschlagfrequenz: ................ Atemfrequenz: ................ooiil

Sonstige Befunde:

Bundesanzeiger
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Grund der Notschlachtung (Diagnose/Verdachtsdiagnose®))

Es wurde eine Behandlung durch den unterzeichnenden Tierarzt durchgefiihrt: Ja/Nein®)

Wenn ja, durchgefihrte Behandlung:

(Ort, Datum) (Name und Unterschrift des Tierarztes)

*) Nicht Zutreffendes streichen.
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Anlage 9
(zu § 17 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 und 2, § 18 Abs. 1 und 2 und § 21 Abs. 3 Nr. 4)

Anforderungen an Vorzugsmilch

Kapitel |

Anforderungen an das Gewinnen
und Behandeln sowie an die Beschaffenheit von Vorzugsmilch

Fur die Gewinnung und Behandlung von Vorzugsmilch gelten die folgenden Anforderungen:
1. Gewinnung von Vorzugsmilch
1.1 Anforderungen an den Tierbestand
Nutztiere fir die Gewinnung von Vorzugsmilch sind
1.1.1 in einer Einrichtung, die von Einrichtungen flr andere Milch liefernde Tiere abgetrennt ist, zu halten,
1.1.2 vor der ersten Vorzugsmilchgewinnung auf ihren Gesundheitszustand zu untersuchen,

1.1.3 monatlich von einem Tierarzt klinisch auf Krankheiten, die die Beschaffenheit der im Betrieb gewonnenen
Milch nachteilig beeinflussen kénnen, zu untersuchen,

1.1.4 monatlich zytologisch anhand von Einzelmilchproben zu untersuchen; bei Vorliegen von Zellgehalten von
mehr als 250 000 pro Milliliter fir Rinder und Schafe, 10 000 pro Milliliter fir Pferde und 1 000 000 pro
Milliliter flr Ziegen ist eine bakteriologische Untersuchung von antiseptisch gewonnenen Anfangsgemelks-
proben jedes Euterviertels (Rinder) oder jeder Euterhélfte (Pferde, Ziegen, Schafe) durchzufiihren; im Fall
des Nachweises von Mastitiserregern sind die Tiere von der Gewinnung von Vorzugsmilch auszuschlieBen,

1.1.5 aus der Einrichtung nach Nummer 1.1.1 zu entfernen, wenn sie erkrankt oder auf den Menschen Ubertrag-
barer Krankheiten verdéchtigt sind und erst dann unter die Vorzugsmilch liefernden Tiere einzustellen oder
wieder einzustellen, wenn sie einer erneuten Untersuchung auf ihren Gesundheitszustand mit negativem
Befund unterlegen haben.

2. Behandeln von Vorzugsmilch

2.1 In R&umen, in denen Vorzugsmilch behandelt wird, muss eine Einrichtung vorhanden sein, die eine Kihlung
der Milch auf nicht mehr als + 4 °C innerhalb von zwei Stunden und eine Kihlhaltung bei dieser Temperatur
gewahrleisten. Zum Reinigen, Desinfizieren und Trocknen der nicht fest installierten Gerate, die mit Milch in
Berlhrung kommen, muss ein gesonderter Raum vorhanden sein. Er muss mit den fir die Reinigung und
Desinfektion der Gerate erforderlichen Einrichtungen ausgestattet sein.

2.2  Die Vorzugsmilch ist nach ihrer Gewinnung unverziglich im Milchbehandlungsraum zu reinigen, auf nicht
mehr als + 4 °C zu kihlen und danach bis zur Abfiillung bei dieser Temperatur zu halten, ausgenommen in
Fallen, in denen die Vorzugsmilch in tiefgefrorenem Zustand gelagert oder in den Verkehr gebracht wird.

3. Anforderungen an die Beschaffenheit von Vorzugsmilch
Vorzugsmilch muss bei monatlichen Stichprobenuntersuchungen im Erzeugerbetrieb folgende Anforderun-
gen erfillen:
m1) MZ) n3) C4)

1. Keimzahl/ml bei + 30 °C 20 000 50 000 5 2
(Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden)

2. Enterobacteriaceae/ml bei + 30 °C 10 100 5 2
(Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden)

3. Koagulase-positive Staphylokokken/mi 10 100 5 2
(Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden)

4. Anzahl somatischer Zellen/ml 200 000 300 000 5 2
(Milch von Rindern und Schafen)

5. Salmonellen in 25 ml 0 0 5 0
(Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden)

6. Pathogene Mikroorganismen oder deren Toxine durfen in der Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und
Pferden nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesundheit des Verbrauchers beeintrachtigen
kénnen.

7. Hamolysierende Streptokokken dirfen in der Milch von Pferden bei einer monatlich durchzufiihrenden
Kontrolle in 1 ml Milch nicht nachweisbar sein.
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8. Bei der sensorischen Kontrolle der Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden diirfen keine
Abweichungen erkennbar sein.

9. Der Phosphatasetest muss bei Milch von Rindern positiv reagieren.

) Amtl. Anm.: m = Schwellenwert; das Ergebnis gilt als ausreichend, wenn die einzelnen Proben diesen Wert nicht tiberschreiten.

2) Amtl. Anm.: M = Héchstwert; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Werte einer oder mehrerer Proben diesen Wert tiber-
schreiten.

3) Amtl. Anm.: n = Anzahl der Proben.

4 Amtl. Anm.: ¢ = Anzahl der Proben mit Wert zwischen ,m“ und ,M*; das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Werte der (brigen
Proben hdchstens den Wert ,m“ erreichen.

Ergibt sich bei Stichprobenuntersuchungen von Einzelproben ein Wert ,< m“, so sind im Regelfall weitere
Untersuchungen nicht erforderlich. Liegt dagegen der Wert zwischen ,m“ und ,M“, so sind die dann zu
ziehenden Proben (n) jeweils auf einen Produktionstag zu beziehen.

Kapitel Il
Anforderungen an Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzugsmilch gewinnen
1. Allgemein

Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzugsmilch gewinnen, behandeln und in den Verkehr bringen, miissen min-
destens die folgenden Anforderungen erfiillen:

1.1 In Rdumen, in denen Vorzugsmilch behandelt wird, missen

—_
—_
—_

FuBbdden aus leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen und so beschaffen sein,
dass FlUssigkeiten leicht ablaufen kénnen;

1.1.2 die Wéande glatt, fest, undurchléssig und mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich versehen
sein, sofern die Vorzugsmilch nicht in hermetisch geschlossenen Transportbehéaltnissen gelagert wird;

1.1.3 Decken so beschaffen sein, dass sie leicht zu reinigen sind;
1.1.4 Turen aus unveranderlichem und leicht zu reinigendem Material bestehen;

1.1.5 zur Be- und Entliiftung und gegebenenfalls zur griindlichen Entnebelung ausreichende Vorrichtungen vor-
handen sein;

1.1.6 zur Beleuchtung ausreichende Vorrichtungen vorhanden sein;

1.1.7 in groBtmodglicher Nahe der Arbeitsplatze, an denen ein Kontakt mit Vorzugsmilch mdglich ist, in ausrei-
chender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande und zur Reinigung der Arbeits-
geréate mit heiBem Wasser vorhanden sein. Die Einrichtungen zum Waschen der Hande dirfen keine von
Hand zu betdtigenden Hahne haben und missen flieBendes warmes und kaltes oder auf eine angemessene
Temperatur vorgemischtes Wasser liefern und mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Einmal-
Handtlchern oder &hnlichen hygienischen Mitteln zum Handetrocknen ausgestattet sein;

1.1.8 ausreichend groBe und entsprechend gestaltete Arbeitsbereiche vorhanden sein, die die Durchfiihrung der
einzelnen Arbeitsgange unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ermdéglichen und jegliche Kontamina-
tion der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung ausschlieBen.

1.2 Eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumen mit glatten, undurchlassigen, abwaschfesten Wéanden,
Wascheinrichtungen sowie Toiletten mit Wasserspullung muss vorhanden sein. Letztere dirfen keinen direk-
ten Zugang zu den ArbeitsrAumen haben. Die Handwascheinrichtungen missen flieBendes warmes und
kaltes oder auf eine angemessene Temperatur vorgemischtes Wasser liefern und mit Einrichtungen zur
Reinigung und Desinfektion der Hdnde sowie Einmal-Handtlichern ausgestattet sein. Die H&dhne der Hand-
wascheinrichtungen dirfen in wahrend der Arbeitszeit zuganglichen Toiletten nicht von Hand zu betétigen
sein.

1.3  Besondere Standpléatze und ausreichende Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Transportbe-
hélter missen vorhanden sein. Die Standplédtze und Einrichtungen sind jedoch nicht erforderlich, falls die
Reinigung und Desinfektion der Transportbehélter in anderen Anlagen in der Nahe des Bearbeitungsbetrie-
bes durchgefliihrt werden.

1.4  Eine Anlage zur Wasserversorgung, die ausschlieBlich Trinkwasser liefert, muss vorhanden sein.

1.5 Die Oberflache der Gerate und Gegensténde, die mit Vorzugsmilch in Beriihrung kommt, muss aus korro-
sionsbestandigem Material bestehen, das glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren ist. Die Gerate und
Gegensténde dirfen nur so verwendet werden, dass von ihnen keine Stoffe auf Vorzugsmilch Gbergehen
kénnen, ausgenommen gesundheitlich, geruchlich und geschmacklich unbedenkliche Anteile, die technisch
unvermeidbar sind.

1.6 Wer in einem zugelassenen Betrieb Lebensmittel herstellt, die Vorzugsmilch sowie andere Zutaten enthal-
ten, die nicht warmebehandelt oder auf andere Weise mit gleichwertiger Wirkung behandelt wurden, muss
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diese Zutaten getrennt von Vorzugsmilch lagern, um eine gegenseitige Kontamination zu vermeiden und die
Zutaten in hierflir geeigneten Raumen be- und verarbeiten.

1.7  Besondere wasserdichte Abfallbehaltnisse aus bestédndigem Material fir die Aufnahme von nicht zum Ver-
zehr bestimmten Ausgangsprodukten und Erzeugnissen miissen vorhanden sein. Werden diese Abfallpro-
dukte Uber Rohrleitungen abgefiihrt, so miissen diese so gebaut und installiert sein, dass jede Gefahr der
nachteiligen Beeinflussung der anderen Ausgangsprodukte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

1.8  Ein Raum oder ein Schrank zur Lagerung von Reinigungs-, Desinfektions- und Wartungsgeréten und -mit-
teln oder &hnlichen Stoffen muss vorhanden sein.

1.9  Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind so zu verwenden, dass sie sich nicht nachteilig auf die Einrichtung
und die Ausristungsgegensténde sowie die Ausgangsprodukte und Erzeugnisse im Sinne der vorliegenden
Verordnung auswirken. Nach Anwendung dieser Mittel missen Arbeits- und Einrichtungsgegensténde
grundlich mit Trinkwasser gespllt werden.

1.10 Geeignete Einrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer (Insekten, Nagetiere usw.) missen vorhanden sein.
2. Zuséatzliche Anforderungen

In Milcherzeugungsbetrieben, die Vorzugsmilch gewinnen, behandeln und in den Verkehr bringen, missen
zusétzlich Einrichtungen fur die Kihlung und die Kihllagerung der Vorzugsmilch vorhanden sein. Die Ein-
richtungen fur die Kihllagerung missen mit Temperaturmessgeréten ausgerUstet sein.
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Artikel 3

Verordnung
zur Regelung bestimmter
Fragen der amtlichen Uberwachung des
Herstellens, Behandelns und Inverkehrbringens
von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(Tierische
Lebensmittel-Uberwachungsverordnung)

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung der amtlichen
Uberwachung des Herstellens, Behandelns und des In-
verkehrbringens von Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs sowie der Umsetzung und Durchfiihrung von
Rechtsakten der Europaischen Gemeinschaft auf dem
Gebiet der Uberwachung des Verkehrs mit Lebensmit-
teln tierischen Ursprungs.

§2
Begriffsbestimmungen
(1) Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnisse tie-
rischen Ursprungs im Sinne des Anhangs | Nr. 8.1
Spiegelstrich 1 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
des Européischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften
fir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. EU
Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22) in der geltenden
Fassung,

2. verbotene Stoffe oder Erzeugnisse: Stoffe oder Er-
zeugnisse, deren Anwendung bei lebenden Tieren im
Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 1 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches verboten ist,

3. vorschriftswidrige Anwendung: Anwendung verbote-
ner Stoffe oder Erzeugnisse oder Anwendung zuge-
lassener Stoffe oder Erzeugnisse fir Anwendungs-
gebiete, fur die die Anwendung ausgeschlossen ist,
bei lebenden Tieren, im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 1
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches,

4. Rickstande: Rickstande von Stoffen mit pharmako-
logischer Wirkung und deren Umwandlungsproduk-
ten sowie von anderen Stoffen, die in Lebensmittel
tierischen Ursprungs Ubergehen und die menschli-
che Gesundheit beeintrachtigen kénnen,

5. Sendung: eine Gruppe von lebenden Tieren der glei-
chen Tierart und Altersgruppe, die in demselben Be-
trieb unter gleichen Haltungs- und Fitterungsbedin-
gungen gleichzeitig aufgezogen wurden.

(2) Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen des

1. Artikels 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Eu-
ropdischen Parlaments und des Rates vom 29. Ap-
ril 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU Nr. L 139
S. 1, Nr. L 226 S. 3) und

2. Anhangs | der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

entsprechend.
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§3
Amtliche Fachassistenten

(1) Die zustandige Behoérde darf nur Personen zu
amtlichen Fachassistenten bestellen, die

1. den erfolgreichen Abschluss einer Hauptschule oder
einen mindestens gleichwertigen Bildungsab-
schluss,

2. die kérperliche und gesundheitliche Eignung durch
ein arztliches Attest,

3. die erforderliche Zuverlassigkeit durch ein amtliches
FUhrungszeugnis und

4. die Befahigung durch eine amtliche Bescheinigung
nach MaBgabe des Absatzes 2 liber die erfolgreiche
Schulung und Priifung nach

a) Anhang | Abschnitt Il Kapitel IV Buchstabe B
Nr. 5 oder 8 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004
des Européischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit besonderen Verfahrens-
vorschriften fir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeug-
nissen tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139
S. 206, Nr. L 226 S. 83),

b) § 3 Abs. 2 Satz 3 der Fleischkontrolleur-Verord-
nung vom 30. Juni 1992 (BGBI. | S. 1227) in der
bis zum 14. August 2007 geltenden Fassung oder

c) § 4 Abs. 2 Satz 3 der Verordnung Uber Geflugel-
fleischkontrolleure vom 24. Juli 1973 (BGBI. |
S. 899) in der bis zum 14. August 2007 geltenden
Fassung

nachweisen.

(2) Der Nachweis der Beféhigung nach Absatz 1
Nr. 4 erlischt bei Personen, die Uber einen Zeitraum
von mehr als

1. drei Jahren nicht an FortbildungsmaBnahmen nach
Anhang | Abschnitt lll Kapitel IV Buchstabe B Nr. 6
der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 teilgenommen ha-
ben oder

2. zwei Jahren nicht als amtlicher Fachassistent tétig
gewesen sind.

Der Nachweis der Befdhigung kann wieder erbracht
werden durch Bestehen einer amtlichen Nachprifung,
in der festzustellen ist, ob die in theoretischer und prak-
tischer Hinsicht erforderlichen Kenntnisse nach An-
hang | Abschnitt lll Kapitel IV Buchstabe B Nr. 5 der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 noch vorhanden sind.

(3) Die Landesregierungen werden ermachtigt, durch
Rechtsverordnung Vorschriften Gber

1. die Durchfiihrung der Schulung und Priifung nach
Anhang | Abschnitt Il Kapitel IV Buchstabe B der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 und die Ausstellung
einer amtlichen Bescheinigung hiertiber und

2. die Durchfihrung von FortbildungsmaBnahmen
nach Anhang | Abschnitt Ill Kapitel IV Buchstabe B
Nr. 6 und 7 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 und

3. die Durchfihrung der Nachpriifung im Sinne des Ab-
satzes 2 Satz 2

zu erlassen.
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§4
Schlachthofpersonal

(1) Die zustandige Behdrde kann auf Antrag geneh-
migen, dass Personal eines Schlachthofes

1. bei der amtlichen Uberwachung der Produktion von
Fleisch von Gefliigel oder Hasentieren unter den in
Artikel 5 Nr. 6 Buchstabe a in Verbindung mit An-
hang | Abschnitt Ill Kapitel Ill Buchstabe A der Ver-
ordnung (EG) Nr. 854/2004 genannten Vorausset-
zungen die dort beschriebenen Tatigkeiten an Stelle
von amtlichen Fachassistenten Ubernimmt oder

2. nach Artikel 5 Nr. 6 Buchstabe b in Verbindung mit
Anhang | Abschnitt Il Kapitel Ill Buchstabe B der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 bestimmte Tests oder
die Entnahme von Proben fiir bestimmte Laborunter-
suchungen ausfiihrt.

(2) Im Falle des Absatzes 1 Nr. 1 hat der amtliche
Tierarzt bis zur Festlegung detaillierter Vorschriften fir
Leistungstests nach Anhang | Abschnitt Ill Kapitel 1lI
Buchstabe A Unterbuchstabe a Satz 3 der Verordnung
(EG) Nr. 854/2004 von jeder Sendung Schlachtgefliigel
Eingeweide und Kérperhdhlen von mindestens 300
Uber die gesamte Sendung verteilten Tieren darauf zu
Uberprifen, ob das Schlachthofpersonal die Ubertrage-
nen Aufgaben ordnungsgemaB durchgefihrt hat.

(8) Vor dem erstmaligen Einsatz des Schlachthofper-
sonals nach Absatz 1 Nr. 2 hat sich die zustandige Be-
horde im Rahmen einer theoretischen und einer prakti-
schen Priifung von dem Erfolg der Schulung nach An-
hang | Abschnitt Ill Kapitel Ill Buchstabe B der Verord-
nung (EG) Nr. 854/2004 zu Gberzeugen.

§5
Fleischhygienerechtliche
MaBnahmen im Rahmen von
Zoonosen- und Seuchentilgungsprogrammen

(1) Die zustandige Behodrde kann eine Schlachtung
im Rahmen von Programmen zur Tilgung oder Be-
kdmpfung von Tierseuchen oder von Zoonoseerregern
im Sinne des Anhangs | Abschnitt Il Kapitel Ill Nr. 7 der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 mit der Auflage geneh-
migen, dass

1. die Schlachtung im Anschluss an die Ubrigen
Schlachtungen vorzunehmen ist,

2. die Schlachtung rdumlich getrennt von den (brigen
Schlachtungen vorzunehmen ist, wenn der Verdacht
besteht, dass das untersuchte Tier von einer an-
steckenden Krankheit befallen ist, die auf das
Schlachtpersonal Ubertragen werden kann.

Im Falle des Satzes 1 Nr. 2 sind besondere Vorkehrun-
gen zum Schutz des Schlachtpersonals zu treffen.

(2) Der amtliche Tierarzt ordnet erforderlichenfalls
unter Berlcksichtigung der erregerspezifischen Eigen-
schaften weitere MaBnahmen an, um eine Kontamina-
tion anderer Tiere oder des Fleisches anderer Tiere zu
vermeiden. Im begriindeten Einzelfall kann das Bun-
desinstitut fiir Risikobewertung beteiligt werden.

(8) Nach Abschluss der Schlachtungen nach Ab-
satz 1 hat der amtliche Tierarzt eine geeignete Reini-
gung und Desinfektion aller R&umlichkeiten, Einrich-
tungs- und Ausristungsgegenstande anzuordnen, die
im Rahmen der Schlachtungen nach Absatz 1 mit Erre-
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gern von Tierseuchen oder Zoonosen verunreinigt wor-
den sein kdnnten.

§6
Fleischuntersuchung
und Untersuchung auf Trichinen
vor Abgabe kleiner Mengen erlegten Wildes

Bei kleinen Mengen erlegten Wildes, das nach § 4
Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder 2 der Tierische Lebensmittel-
Hygieneverordnung zur amtlichen Fleischuntersuchung
oder zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen ange-
meldet wurde, ist

1. die amtliche Fleischuntersuchung nach Anhang |
Abschnitt IV Kapitel VIII Buchstabe A in Verbindung
mit Abschnitt Il Kapitel V Nr. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 854/2004 in der jeweils geltenden Fassung oder

2. die amtliche Untersuchung auf Trichinen nach Arti-
kel 2 Abs. 3 der Verordnung (EG) Nr. 2075/2005 der
Kommission vom 5. Dezember 2005 mit spezifi-
schen Vorschriften fiir die amtlichen Fleischuntersu-
chungen auf Trichinen (ABI. EU Nr. L 338 S. 60) in
der jeweils geltenden Fassung

