AVV LmH - AVV Lebensmittelhygiene
Allgemeine Verwaltungsvorschrift liber die Durchfilhrung der amtlichen
Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs und zum Verfahren zur Priifung von Leitlinien fir eine
gute Verfahrenspraxis
vom 9. November 2009
(Banz. Nr. 178 vom 25.11.2009 S. 4005)

Nach Artikel 84 Absatz 2 des Grundgesetzes wird folgende allgemeine Verwaltungsvorschrift
erlassen:

Abschnitt 1
Allgemeine Bestimmungen

§ 1 Geltungsbereich

Diese allgemeine Verwaltungsvorschrift richtet sich an die fiir die amtliche Uberwachung des
Verkehrs mit Lebensmitteln tierischen Ursprungs nach § 38 Absatz 1 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches vom 1. September 2005 (BGBI. | S. 2618) zustandigen Behdrden
und die in diesem Rahmen mit der Durchfliihrung von Untersuchungen beauftragten
Laboratorien.

_ Abschnitt 2
Zulassung von Betrieben, Uberpriufung von zugelassenen Betrieben

§ 2 Zulassung von Betrieben

(1) Die zustandige Behérde wirkt darauf hin, dass sie im Vorfeld der Zulassung eines
Betriebes nach Artikel 31 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (iber amtliche Kontrollen zur Uberpriifung der
Einhaltung des Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen Uber
Tiergesundheit und Tierschutz (ABI. L 165 vom 30.4.2004, S. 1, L 191 vom 28.5.2004, S. 1)
regelmafig rechtzeitig und angemessen beteiligt wird. Fur die Erweiterung der Zulassung gilt
Satz 1 entsprechend.

(2) Die zustandige Behoérde hat bei der Beurteilung der Zulassungsfahigkeit eines Betriebes
tierarztliche Sachverstandige hinzuzuziehen. Die Aufgabe nach Satz 1 ist von Beamten oder
Angestellten wahrzunehmen. Die zustandige Behorde kann daruber hinaus
erforderlichenfalls andere Sachverstandige, wie z. B. maschinentechnische
Sachverstandige, bei der Beurteilung nach Satz 1 hinzuziehen.

(3) Bei der Priifung eines Zulassungsantrages sind insbesondere der dem Antrag nach § 9
der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung beizufligende Betriebsspiegel und der
Entwurf eines mal3stabsgetreuen Betriebsplans oder, im Falle handwerklich strukturierter
Betriebe, die Unterlagen, aus denen die in den jeweiligen Raumen vorgesehene Tatigkeit
ersichtlich ist, einzubeziehen. Im Falle der Zulassung von Milchverarbeitungsbetrieben ist der
Lebensmittelunternehmer, sofern nach Anhang Il Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139
vom 30.4.2004, S. 55, L 226 vom 25.6.2004, S. 22) eine Hitzebehandlung von Rohmilch
oder Milcherzeugnissen erfolgt, darlber zu informieren, dass Anlagen fir die
Hitzebehandlung geeignet sind, die z. B. vom Institut fir Chemie und Technologie der Milch
der Bundesforschungsanstalt fur Erndhrung und Lebensmittel, Standort Kiel, oder dem



Institut fir Lebensmittelverfahrenstechnik des Zentralinstituts fir Ernahrungs- und
Lebensmittelforschung, Weihenstephan, Technische Universitat Minchen, typgepruft sind.

(4) Die zustandige Behoérde hat bei der Besichtigung an Ort und Stelle nach Artikel 31 Absatz
2 Buchstabe b und ¢ der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 die Hinweise zur Auslegung der fir
die Zulassung von Betrieben mafligeblichen, in der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ber Lebensmittelhygiene
(AB1. L 139 vom 30.4.2004, S. 1, L 226 vom 25.6.2004, S. 3) und der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 geregelten Anforderungen nach Anlage 1 in die Beurteilung einzubeziehen und,
soweit angemessen, bei der Feststellung der Zulassungsfahigkeit zu beriicksichtigen.
Darlber hinaus kénnen von der zustandigen Behorde bei der Prifung auf
Zulassungsfahigkeit eines Betriebes nach Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
erstellte und nach Abschnitt 5 geprufte Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis einbezogen
werden.

(5) Die Zulassung wird bezogen auf den Betrieb nach Artikel 2 Absatz 1 Buchstabe c der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sowie die Tierart oder Tierarten und die jeweiligen
Tatigkeiten erteilt. Die zustandige Behorde hat die Zulassung unter Vergabe einer
Zulassungsnummer nach Artikel 3 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit besonderen
Verfahrensvorschriften fir die amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr
bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 206, L 226
vom 25.6.2004. S. 83) zu erteilen. Die Zulassungsnummer muss aus den Buchstaben der
amtlichen Abkurzung des Landes, in dem der Betrieb gelegen ist und einer 5-stelligen
Nummer bestehen. Satz 3 gilt nicht fir Zulassungsnummern, die vor Inkrafttreten dieser
allgemeinen Verwaltungsvorschrift erteilt worden sind. Abweichend von Satz 3 ist im Falle
einer Zulassung im Geschéaftsbereich des Bundesministeriums der Verteidigung in der
Zulassungsnummer an Stelle der Abkirzung des Landes der Buchstabe "Y" vorzusehen.

(6) Die zustandige Behorde soll im Zulassungsbescheid auf die sich aus Artikel 6 Absatz 2
Unterabsatz 2 der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 ergebenden Pflichten des
Lebensmittelunternehmers hinweisen, insbesondere darauf, dass die zustandige Behorde
mindestens von einem Wechsel in der Verantwortlichkeit, von grundlegenden baulichen oder
anderen, die Einrichtung betreffenden Veranderungen oder wesentlichen Anderungen in den
Produktionsbereichen zu unterrichten ist.

(7) Die zustandige Behorde teilt die Zulassung sowie den Widerruf und die Ricknahme der
Zulassung dem Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (Bundesamt)
unter Angabe des Betriebes und der Zulassungsnummer, im Falle von Betrieben in
Grol3markten zutreffendenfalls unter Angabe des Betriebes oder der Gruppe von Betrieben,
der Zulassungsnummer und der entsprechenden Unternummer, zum Zwecke der
Veroéffentlichung nach Artikel 5 in Verbindung mit Anhang V der Verordnung (EG) Nr.
2074/2005 der Kommission vom 5. Dezember 2005 zur Festlegung von
Durchfuhrungsvorschriften flr bestimmte unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates fallende Erzeugnisse und fur die in den
Verordnungen (EG) Nr. 854/2004 des Européischen Parlaments und des Rates und (EG) Nr.
882/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vorgesehenen amtlichen Kontrollen,
zur Abweichung von der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und
des Rates und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004
(ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 27) unverzuglich mit.

§ 3 Uberpriifung von zugelassenen Betrieben

(1) Die bei der Uberwachung zugelassener Betriebe nach Artikel 10 der Verordnung (EG) Nr.
882/2004 und Artikel 4 Absatz 2 bis 8 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 festgestellten



Mangel sind, sofern sie nicht kurzfristig behoben werden, der fir die Erteilung der Zulassung
zustandigen Behorde mitzuteilen.

(2) Im Falle der Zulassung zur Ausfuhr nach § 9 Absatz 1 der Lebensmittelhygiene-
Verordnung gilt § 2 Absatz 7 entsprechend. Soweit die Zulassung nach § 9 Absatz 3 Satz 1
der Lebensmittelhygiene-Verordnung unter Vergabe einer Zulassungsnummer erteilt wird,
gilt zusatzlich § 2 Absatz 5 Satz 3 entsprechend.

§ 4 (weggefallen)
§ 5 Zulassung von Betrieben zur Ausfuhr

(1) Bei der Zulassung von Betrieben fiur den US-Export sind die "Leitlinien fir die
Uberwachungsbehdrden der Bundeslander zur Durchfiihrung der amtlichen Kontrolle in den
fur den US-Export zugelassenen Fleischverarbeitungsbetrieben" durch die zustandige
Behorde zu berucksichtigen. Das Bundesamt kann im Zulassungsverfahren beratend
herangezogen werden.

(2) Im Falle der Zulassung zur Ausfuhr nach § 9 Absatz 1 der Lebensmittelhygiene-
Verordnung gilt § 2 Absatz 7 entsprechend. Soweit die Zulassung nach § 9 Absatz 3 Satz 1
der Lebensmittelhygiene-Verordnung unter Vergabe einer Zulassungsnummer erteilt wird,
gilt zusatzlich § 2 Absatz 5 Satz 3 entsprechend.

Abschnitt 3
Amtliche Bescheinigungen, Riickstandsiiberwachung

§ 6 Amtliche Bescheinigungen

(1) Die Bescheinigungsbefugten nach Artikel 2 Absatz 1 der Richtlinie 96/93/EG des Rates
Uber Bescheinigungen fir Tiere und tierische Erzeugnisse vom 17. Dezember 1996 (AB1. L
13 vom 16.1.1997, S. 28) dirfen nur bescheinigen, was innerhalb ihrer personlichen
Kenntnis und ihrer Zustandigkeit liegt. Die Bescheinigungsbefugten dirfen keine
Bescheinigung ausstellen,

1. die unvollstandig ist,

2. die Durchstreichungen, Einschiebungen oder Anderungen enthélt, die die
Bescheinigungsbefugten nicht selbst vorgenommen, mit ihrem Siegel versehen und
paraphiert haben,

3. die unleserliche Worter, Zahlen oder Zeichen oder Spuren der Beseitigung von

Wortern, Zahlen oder Zeichen enthalt,

die aus mehreren nicht zusammenhangenden Blattern besteht oder

fur Lebensmittel tierischen Ursprungs, die sie nicht untersucht haben oder die nicht

mehr unter ihrer Aufsicht sind.

o~

Fir jede Sendung darf nur eine Originalbescheinigung ausgestellt werden.

(2) Bevor die Bescheinigungsbefugten eine Bescheinigung auf der Grundlage einer oder
mehrerer Vorbescheinigungen ausstellen, missen den Bescheinigungsbefugten diese
Bescheinigungen vollstandig vorliegen. Dabei ist bei der Herkunft von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs aus mehreren Herkunftsbetrieben auf die vollstandige Auflistung dieser
Betriebe zu achten.

(3) Unbeschadet des Absatz 1 oder abweichend von Absatz 2 diirfen die
Bescheinigungsbefugten eine Bescheinigung auch dann ausstellen, wenn ihnen die darin
enthaltenen Angaben amtlich bekannt sind.



(4) Die Bescheinigungsbefugten haben, wenn objektive Umstande vorliegen, die geeignet
sind, Misstrauen gegen ihre unparteiische Amtsflihrung zu rechtfertigen, die zustandige
Behorde zu unterrichten. Die zustandige Behoérde muss jederzeit in der Lage sein, die
Bescheinigungen den jeweiligen Bescheinigungsbefugten zuzuordnen, beispielsweise durch
Vorhalten einer Unterschriftsprobe.

§ 7 Ruckstandsuntersuchungen

(1) Werden Proben zur Ruckstandsuntersuchung nach § 10 Absatz 1 der Tierische
Lebensmittel-Uberwachungsverordnung entnommen, ist die Identitat der Tiere festzustellen
und zu dokumentieren.

(2) Werden bei der Ruckstandsuntersuchung nach Absatz 1 Stoffe mit pharmakologischer
Wirkung nachgewiesen, deren Anwendung verboten ist, oder sind zulassige Héchstmengen
Uberschritten, sind der flr den Erzeugerbetrieb zustandigen Behérde unverziiglich folgende
Angaben mitzuteilen:

1. alle zur Identifizierung des Tieres und seines Ursprungs- oder Herkunftsbetriebes
notwendigen Angaben und
2. genaue Angaben zur Untersuchung und deren Ergebnisse.

(3) Im Falle der Untersuchung nach § 41 Absatz 5 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches hat die Bestimmung der statistisch reprasentativen Zahl von
lebenden Tieren nach Anlage 2 zu erfolgen.

Abschnitt 4
Grundsatze fiir die Schlachttier- und Fleischuntersuchung sowie fiir das
Inverkehrbringen von Fleisch

§ 8 Erfassung der Untersuchungsbefunde bei der Durchfiihrung der
Fleischuntersuchung bei Mastschweinen und Riickmeldung an den Herkunftsbetrieb

Die bei der Fleischuntersuchung von Mastschweinen nach Anhang | Abschnitt IV Kapitel 1V
Teil B der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 festgestellten Veranderungen an Eingeweiden sind
in Befundkategorien nach Anlage 3 einzuteilen und zu erfassen. Die Befunde der
Fleischuntersuchung sind unter Verwendung des Formblattes nach der Anlage zu Anhang |
Abschnitt || Kapitel Il Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 fir jede Schlachtpartie
an den Herkunftsbetrieb zurickzumelden.

§ 9 Untersuchungszeiten und Organisation der Fleischuntersuchung

(1) Far die Durchfuhrung der in Anhang | Abschnitt IV Kapitel | bis IV der Verordnung (EG)
Nr. 854/2004 jeweils unter Teil B beschriebenen Untersuchungsgéange ist pro Schlachtkdrper
und den dazugehorigen Nebenprodukten der Schlachtung von folgenden
Mindestuntersuchungszeiten auszugehen:

Rinder (Uber 6 Wochen alt) und Einhufer 300 Sekunden,
Rinder (unter 6 Wochen alt) 180 Sekunden,
Hausschweine 50 Sekunden,
Schafe und Ziegen
a. Schlachtkorpergewicht bis 10 kg 30 Sekunden,
b. Schlachtkérpergewicht tber 10 kg 40 Sekunden.

PONM=



Die Untersuchungszeiten beziehen sich auf die Untersuchung geschlachteter Tiere, bei
denen keine Veranderungen festgestellt werden. Die angegebenen Untersuchungszeiten
gelten bei den entsprechenden Farmwildarten fur die Durchfuhrung der Fleischuntersuchung
nach Anhang | Abschnitt IV Kapitel VII Teil B entsprechend. Im Falle der Untersuchung nach
Anhang | Abschnitt IV Kapitel IV Teil B Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 ist
nicht von den Untersuchungszeiten nach Satz 1 Nummer 3 auszugehen.

(2) Fur die Durchfluihrung der in Anhang | Abschnitt | Kapitel Il Teil D, Abschnitt Il Kapitel Il
Nummer 2 Satz 3, Abschnitt IV Kapitel V Teil B und Abschnitt IV Kapitel VI der Verordnung
(EG) Nr. 854/2004 beschriebenen Fleischuntersuchung ist pro Schlachtkérper und den
dazugehérigen Nebenprodukten der Schlachtung von folgender Mindestuntersuchungszeit
auszugehen:

1. Geflugel

a. Schlachtkorpergewicht bis 1,5 kg 2,5 Sekunden,

b. Schlachtkérpergewicht tber 1,5 kg angemessene Zeit,
2. in Zuchtbetrieben gehaltene Hasentiere angemessene Zeit.

Die Untersuchungszeit nach Satz 1 Nummer 1 Buchstabe a kann bei der Organisation der
Untersuchung von Fleisch von Gefliigel nur dann unterschritten werden, wenn durch
betriebseigene personelle oder technische Malknahmen der Anteil veranderter
geschlachteter Tiere vor der Zuflihrung zur Untersuchung durch Aussortierung so weit
reduziert wird, dass in der jeweils vorgesehenen Untersuchungszeit die vorgeschriebene
Untersuchung unter Beachtung der physiologischen Wahrnehmungsgrenzen des
Untersuchungspersonals durchgefihrt werden kann.

(3) Fur die Durchflihrung der in Anhang | Abschnitt IV Kapitel VIII der Verordnung (EG) Nr.
854/2004 beschriebenen Fleischuntersuchung bei frei lebendem Wild ist pro Tierkdérper und
den dazugehdérigen Organen eine angemessene Zeit aufzuwenden.

(4) Ein zuséatzlicher Zeitaufwand (z. B. fir Wegstrecken, Reinigung und Desinfektion,
Messerwechsel, Wahrnehmung von Aufsichtspflichten) ist bei der Ablauforganisation unter
Einbeziehung der Umstande des Einzelfalls in den Schlachthéfen zu berlcksichtigen.

(5) Es sollten bei der Untersuchung auf Trichinellen nach Artikel 6 Absatz 1 in Verbindung
mit Anhang | Kapitel | und Il der Verordnung (EG) Nr. 2075/2005 der Kommission vom 5.
Februar 2005 mit spezifischen Vorschriften fur die amtliche Fleischuntersuchung auf
Trichinen (ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 60) je Sammelprobe fiir die Untersuchung mit dem
Stereomikroskop oder mit dem Trichinoskop mindestens 6 Minuten aufgewendet werden. Bei
der Verwendung von Ersatzproben nach Anhang | Kapitel | Nummer 2 Buchstabe a Satz 4
der Verordnung (EG) Nr. 2075/2005 sollte die angegebene Untersuchungszeit verdoppelt
werden.

(6) Die fur die Untersuchungen nach den Absatzen 1 und 3 unter Berlicksichtigung des
zusatzlichen Zeitaufwandes nach Absatz 2 insgesamt aufzuwendende Zeit sollte je
Untersucher 8 Stunden taglich nicht Gberschreiten.

(7) Im Rahmen der Organisation der Fleisch- und Geflugelfleischuntersuchung sollte die
zustandige Behdrde fiir jeden Betrieb eine Ubersicht einschliefdlich Grundriss des
Untersuchungsbereichs erstellen, die Angaben enthalt

1. zur maximalen Untersuchungsleistung (Stick pro Stunde),
2. zur Art und Férderleistung/-geschwindigkeit des Transportsystems,
3. zum Personaleinsatz (einschlieRlich Positionierung im Untersuchungsbereich) und



4. zur elektronischen Erfassung der Befunddaten (einschlieldlich Position der
Eingabestation); die elektronische Erfassung der Befunddaten ist obligatorisch
einzurichten ab einer Untersuchungsleistung pro Stunde von 200 Schweinen oder 40
Rindern.

§ 10 Labortests nach Anhang | Abschnitt | Kapitel Il Teil F der Verordnung (EG) Nr.
854/2004

(1) Labortests nach Anhang | Abschnitt | Kapitel Il Teil F Nummer 1 Buchstabe a oder d der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 auf Krankheitserreger, die auf Mensch oder Tier Ubertragbar
sind, insbesondere Campylobacter, Listerien, Salmonellen und verotoxinbildende
Escherichia coli, sind bei Tieren, die unter gleichen Haltungs- und Fitterungsbedingungen in
einem Bestand gehalten werden, mit einer fiir die Beurteilung des Bestandes ausreichenden
Zahl reprasentativer Stichproben durchzuflihren. Die im Rahmen einer reprasentativen
Stichprobe gezogenen Einzelproben kdnnen zu Untersuchungszwecken zu grélieren Proben
(Poolproben) zusammengefasst werden.

(2) Labortests nach Anhang | Abschnitt | Kapitel Il Teil F Nummer 1 Buchstabe ¢ und
Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 und nach § 7 Absatz 1 in Verbindung mit
Anlage 4 der Lebensmitteleinfuhr-Verordnung sind nach Anlage 4 durchzufuhren. Im
Rahmen der bakteriologischen Untersuchung nach Anlage 4 Nummer 3 ist auch eine
Untersuchung auf Hemmstoffe nach Anlage 4 Nummer 3.9 durchzuflihren. Positive
Ergebnisse bei der Untersuchung auf Hemmstoffe sind mit qualitativ-quantitativen Methoden
weitergehend zu untersuchen.

(3) Unbeschadet der Labortests nach Anhang | Abschnitt | Kapitel Il Teil F Nummer 1
Buchstabe c der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 hat die zustandige Behdrde im Falle des
begriindeten Verdachts Rickstandsuntersuchungen durchzuflihren. Bei Tieren, die unter
gleichen Haltungs- und Fatterungsbedingungen in einem Bestand gehalten werden, kann die
Ruckstandsuntersuchung auf eine flr die Beurteilung des Bestandes ausreichende Zahl
reprasentativer Stichproben beschrankt werden.

§ 11 Transport von ungekiihltem Fleisch nach Anhang lll Abschnitt | Kapitel VII
Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Genehmigt die zustandige Behodrde nach Anhang |1l Abschnitt | Kapitel VIl Nummer 3 der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 den ungekuhlten Transport von Fleisch zur Herstellung
bestimmter Erzeugnisse, so sind in der Genehmigung der abgebende und der aufnehmende
Betrieb, die Art der herzustellenden Fleischerzeugnisse sowie die hdchstens zulassige
Menge ungekulhlt zu transportierenden Fleisches anzugeben.

§ 12 Aufzeichnungen und Angaben fiir die Erstellung von Statistiken

(1) Uber die amtlichen Untersuchungen und die sonstigen Uberwachungstatigkeiten nach
Anhang | Abschnitt | Kapitel Il der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 sind systematische
Aufzeichnungen, vorzugsweise in elektronischer Form oder in Form von Tageblchern, zu
fuhren, die spatestens fir jedes Kalenderjahr oder in kirzeren Intervallen abzuschlief3en und
mindestens zwei Jahre lang aufzubewahren sind. Die Intervalle der
Aufzeichnungsmitteilungen richten sich nach den Bestimmungen der
Fleischuntersuchungsstatistik-Verordnung. Uber die zu amtlichen Untersuchungen
angemeldeten Schlachttiere sowie angemeldete Fleischsendungen aus einem anderen
Mitgliedstaat, einem anderen Vertragsstaat des Abkommens lber den Europaischen
Wirtschaftsraum oder Drittlandern, die Ergebnisse der amtlichen Untersuchungen sowie die
daraufhin getroffenen Anordnungen sind unverziglich systematische Aufzeichnungen
anzufertigen. Untersucher, denen von mehreren zustandigen Behdrden amtliche



Untersuchungen Ubertragen worden sind, haben fir jeden Bereich gesonderte
Aufzeichnungen zu fuhren.

(2) Die nach dem Erhebungskatalog nach § 2 Satz 1 der Fleischuntersuchungsstatistik-
Verordnung vorgegebenen Daten sind zu erfassen.

Abschnitt 5
Verfahren fiir die Prufung von Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis nach
Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

§ 13 Benennung der Koordinierungsstelle der zustandigen Behorden
Die Koordinierung

1. bei der Herstellung des Benehmens mit den zustdndigen Behdrden im Rahmen der
Ausarbeitung von Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis durch die
Lebensmittelwirtschaft nach Artikel 8 Absatz 1 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 und

2. der Prufung der in Nummer 1 genannten Leitlinien nach Artikel 8 Absatz 3 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004

erfolgt flr die in Anlage 5 genannten Leitlinienbereiche durch die Koordinierungsstellen der
zustandigen Behorden der dort jeweils benannten Lander.

§ 14 Verfahren zur Prufung der Leitlinien

(1) Die Koordinierungsstelle der nach § 13 zustandigen Behorde priift die jeweilige von der
wirtschaftsseitigen Koordinierungsstelle vorgelegte Leitlinie, erarbeitet eine Stellungnahme
und stimmt diese mit den zustdndigen Behdrden der anderen Lander ab. Sie entscheidet im
Benehmen mit den zustandigen Behdrden der anderen Lander Uber die Fassung der
Stellungnahme. Hierbei ist eine Frist von hochstens 120 Tagen einzuhalten. Die
Koordinierungsstelle der zustandigen Behdrden Ubersendet der wirtschaftsseitigen
Koordinierungsstelle die abgestimmte Stellungnahme. Durch die wirtschaftsseitige
Koordinierungsstelle mitgeteilte Einspriiche im Verlaufe des weiteren
Abstimmungsverfahrens zu einer Leitlinie werden nach dem gleichen Verfahren behandelt.

(2) Das Verfahren zur Erstellung von Leitlinien durch das Deutsche Institut fir Normung e. V.
(DIN) bleibt von dieser Verwaltungsvorschrift unberthrt.

Abschnitt 6
Beriicksichtigung bestimmter Leitlinien bei der Durchfiihrung der
Uberwachung

§ 15 Probenahmehaufigkeiten bei der Herstellung kleiner Mengen Hackfleisch und
Fleischzubereitungen nach Anhang | Kapitel 3 Nummer 3.2 der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005

(1) Die Genehmigung nach Anhang | Kapitel 3 Nummer 3.2 der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 Gber mikrobiologische Kriterien fur
Lebensmittel (AB1. L 338 vom 22.12.2005, S. 1) in der jeweils geltenden Fassung kann
Betrieben, die Hackfleisch oder Fleischzubereitungen in kleinen Mengen herstellen, auch in
Fallen erteilt werden, in denen der Lebensmittelunternehmer eine die Durchflihrung der fir
die Genehmigung der Ausnahme erforderlichen Risikoanalyse betreffende Leitlinie fur eine



gute Verfahrenspraxis nach Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 anwendet und dies
dokumentiert. Die Genehmigung nach Satz 1 sollte auf Betriebe beschrankt werden, die

1. Hackfleisch in einer Menge von nicht mehr als 2,5 Tonnen und
2. Fleischzubereitungen in einer Menge von nicht mehr als 5 Tonnen

wochentlich herstellen.

(2) Bei der Prufung des Antrags auf eine Genehmigung nach Absatz 1 hat die zustandige
Behdrde insbesondere zu berticksichtigen, ob

1. die Risikoanalyse angemessen vorgenommen worden ist,
2. im Risikomanagement geeignete und ausreichende Malinahmen
a. in der Herstellungshygiene und bei der Auswahl oder der Herkunft der zur
Herstellung verwendeten Rohstoffe angewendet und
b. der Kontrolle der unter Buchstabe a bezeichneten MaRhahmen durchgefihrt

werden. Bei der Prifung des Antrags auf eine Genehmigung nach Absatz 1 kann die
zustandige Behdrde im Falle eines Lebensmittelunternehmens mit mehr als einem Betrieb
zusatzlich berlcksichtigen, dass bereits fir einen anderen Betrieb dieses
Lebensmittelunternehmens eine Genehmigung nach Satz 1 erteilt worden ist.

Abschnitt 7
§ 16 (Inkrafttreten, AuRerkrafttreten)

*) Ohne Untersuchung des Kopfes.

Anlage 1
(zu § 2 Absatz 4)

Hinweise zur Auslegung der fiir die Zulassung von Betrieben, die
Lebensmittel tierischen Ursprungs gewinnen, herstellen, zubereiten,
behandeln, verarbeiten oder in den Verkehr bringen maRgeblichen,
in den Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und Nr. 853/2004 geregelten
Anforderungen

Anlage 1.1
(zu § 2 Absatz 4)

Allgemeine Anforderungen an die Zulassung von Betrieben

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung Wortlaut Auslegung

1 Anforderungen an die Rdume

Einhaltung gute
Lebensmittelhygiene/Hygieneschleuse

"... dass gute
Anhang I Lebensmittelhygiene, Eine gute Lebensmittelhygiene wird unter
Ka itelgl einschlieBlich Schutz gegen anderem auch dadurch gewahrleistet, wenn
Nuﬁwmer 2 Kontaminationen und 1.1 |beim Zutritt von aul3en oder von einem
Buchstabe ¢ insbesondere unreinen in einen reinen Produktionsbereich
Schéadlingsbekampfung, eine Hygieneschleuse vorhanden ist.

gewahrleistet ist ..."
Dabei handelt es sich zum Beispiel um eine
unumgehbare Einrichtung zum hygienischen




Reinigen oder zum Wechseln der Schuhe und
der abwaschbaren Arbeitskleidung und zum
Reinigen und Desinfizieren der Hande.

Eine Hygieneschleuse ist entbehrlich, wenn im
Produktionsbereich ausschlie3lich mit
umhitillten oder verpackten Lebensmitteln
umgegangen wird, die Produktion in
geschlossenen Systemen stattfindet oder
wenn im Einzelfall durch geeignete
organisatorische MalRnahmen die
Kontamination beim Zutritt in den Betrieb und
die innerbetriebliche Verschleppung von
Kontaminationen vermieden wird (z. B.
Verhinderung des Zutritts unbefugter Personen
oder zeitliche Trennung von Arbeitsschritten).

"Es mussen gentigend

Sanitaranlagen

Sofern im Ausnahmefall die Toilette in einem

ﬁggﬁgﬂ I Toiletten rr_lit WasserspUIung 12 ansgnst(_ﬂn privat genu_tzten Gebaudeteil liegt,
Nummer 3 und Kanalisationsanschluss " |gehort diese zum Betrieb.
vorhanden sein."
Auf die Arbeitsstattenverordnung wird
verwiesen.
" .. . Handwaschbecken
Es muissen an geeigneten
ﬁ?:gx::ghgzgﬂgﬁnd Stan.dorte sind qann geeigngt, wenn sie in
vorhanden sein. Diese unmlttelb_arer Nahe zu Arbel_tsplatzen, an
miissen Warm-.und denen mit offenen Lebensmitteln umgegangen
Kaltwasserzufuhr haben: wird, gelegen und leicht grreichbar sind,
dariiber hinaus miissen ’ sodass die Benutz.l.mg wahrend des
Anhang Il Mittel zum Handewaschen Arbeitsablaufes mdglich ist, ohne
Kapitel | . 1.3 |Kontaminationen weiter zu tragen.
Nummer 4 llflr']'d gutm h‘y(/glenlscr;]en .
s:ig. gc;f/)vceipgrr-]fgrcc)jreralirc]hen Soweit in Betrieben, in denen Lebensmittel
miissen die Vorrichtungén tierischen Ursprungs gewonnen oder
2um Waschen der behandelt werden, Lebensmittel (einschliel3lich
Lebensmittel von den Magen, Blasen und Darme) gewaschen
Handwaschbecken getrennt werden, sind n.eben den Handwa§chbecken
angeordnet sein. ’%itrrr?rr;rétr(a1v10é;|chtungen erforderlich. (vgl.
Anhang Il
Kapitel | (weggefallen) 1.4 |(weggefallen)
Nummer 5
Beleuchtung
"Betriebsstatten, in denen mit
Anhang Il Lgbens[nitteln"umgegangen Eine angemessene Beleuchtung muss
Kapitel | wird, missen uber"ellne 15 Abwelchqngen in der Beschaffenheit der
Nummer 7 angemessene natlrliche "~ |Lebensmittel und Verschmutzungen der

und/oder kinstliche
Beleuchtung verfiigen."

Raume und Einrichtungen erkennen lassen.

Es wird empfohlen, fir folgende




Mindestlichtstarke zu sorgen:

e Kontrollpunkte 540 Lux

e Arbeitsraume 220 Lux

e Lagerraume 110 Lux

e Stallungen im Bereich der
Schlachttieruntersuchung 220 Lux

o sonstiger Stallbereich 110 Lux.

"Abwasserableitungssysteme
mussen zweckdienlich sein.
Sie mussen so konzipiert
und gebaut sein, dass jedes
Kontaminationsrisiko
vermieden wird. Offene oder
teilweise offene
Abflussrinnen missen so

Abwasserableitungssystem

Anhang Il konzipiert sein, dass die Abwasserableitungssysteme sind dann
Kapitel | Abwasser nicht aus einem 1.6 |zweckdienlich, wenn Abwasser zu geruchs-
Nummer 8 kontaminierten zu einem und schadnagersicheren und abgedeckten
oder in einen reinen Bereich, Abflussen geleitet werden. Auf Anlage 1.1
insbesondere einen Bereich Nummer 1.8 wird verwiesen.
flieRen kdnnen, in dem mit
Lebensmitteln umgegangen
wird, die ein erhdhtes Risiko
fur die Gesundheit des
Endverbrauchers darstellen
kénnten."
Umkleiderdaume
Es mussen geeignete Umkleideraume
vorhanden sein.
" ; : .. Die Einrichtungen missen so beschaffen sein,
Anhang Il Soweit erforderlich, mussen dass saubere Schutzkleidung von anderen
) angemessene . B
Kapitel | Urmnkleideraume fiir das 1.7 |Kleidungsstlicken getrennt aufbewahrt werden
Nummer 9 Personal vorhanden sein." kann ("Schwarz-WeiR3-Prinzip"). Sofern im
' Ausnahmefall der Umkleidebereich in einem
ansonsten privat genutzten Gebaudeteil liegt,
gehort dieser zum Betrieb.
Auf die Arbeitsstattenverordnung wird
verwiesen.
"die Bodenbelage ... mussen Bdden
leicht zu reinigen und
Anhang Il erfo_rd(_er_lichenfa!ls zu Die Bbde_n massen in Produ_ktionsbereichen, in
Kapitel desinfizieren sein. ... dgnen mit offepgn Lebepsmltteln umgegangen
Nummer 1 1.8 |wird, zu desinfizieren sein.

Buchstabe a

Gegebenenfalls missen die
Bdden ein angemessenes
Abflusssystem aufweisen;

Von der Forderung nach zu desinfizierenden
Bdden kann abgesehen werden, sofern
technologische Griinde anderes erfordern (z.




B. in Reife- oder Raucherraumen).

Abflussrinnen in Béden sind dann erforderlich,
wenn die Kontamination offener Lebensmittel
oder die Ausbreitung einer Kontamination
durch Abwasser (z. B. Reinigungswasser oder
von Lebensmitteln wie lebenden Muscheln
abtropfendes Wasser) von einem Betriebsteil
zu einem anderen durch geneigte FulRbéden
nicht mit ausreichender Sicherheit vermieden
werden kann.

In Trockenrdumen und -zonen (z. B.
Verpackungsraume, Kihl- und Gefrierraume)
kann auf Abflussrinnen verzichtet werden, die
FulRboden missen keine direkten Abfllisse
aufweisen, aber - aulRer bei Gefrierrdumen - so
geneigt sein, dass Wasser leicht zu den
Abflissen ablaufen kann.

Abflusssysteme sind dann angemessen, wenn
Abwasser zu geruchs- und
schadnagersicheren und abgedeckten
Abflissen geleitet werden.

Auf Anlage 1.1 Nummer 1.6, Anlage 1.2
Nummer 2.1.2 und Anlage 1.4 Nummer 1.1.1
wird verwiesen.

" die Wandflachen ... miissen
leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein.

... sowie bis zu einer den

Wande

Die Wande mussen zu desinfizieren sein,
sofern die Berlhrung mit offenen

Anhang I jeweiligen Arbeitsvorgangen Lebensmitteln nicht mit ausreichender
Kapitel Il angemessenen Hohe glatte 19 Sicherheit vermieden werden kann.
Nummer 1 Flachen aufweisen, es sei '

Buchstabe b |denn, die Von der Forderung nach glatten und zu
Lebensmittelunternehmer desinfizierenden Flachen kann abgesehen
kénnen gegenuber der werden, sofern technologische Griinde
zustandigen Behorde anderes erfordern (z. B. in Reife- oder
nachweisen, dass andere Raucherraumen).
verwendete Materialien
geeignet sind."

"Decken (oder soweit
Decken nicht vorhanden
sind, die Dachinnenseiten) Decken

Anhang Il und Deckenstrukturen . . . .

Kapitel Il mussen so gebaut und 110 ISrsRarumen, :c? den(;en Let[)senrs]n?gtel tlelr’]liSChen

Nummer 1 verarbeitet sein, dass ' brungs ofien oder auiberna’b geschiossener

Buchstabe o

Schmutzansammlungen
vermieden und
Kondensation,
unerwinschter

Systeme gewonnen, behandelt, zubereitet, be-
oder verarbeitet werden, dirfen lose Teilchen
nicht erkennbar sein.




Schimmelbefall sowie das

Abldsen von Materialteilchen

auf ein Mindestmaf}
beschrankt werden;".

"Fenster und andere
Offnungen missen so
gebaut sein, dass
Schmutzansammlungen
vermieden werden. Soweit
sie nach auf3en 6ffnen
konnen, missen sie

Fenster

Anhang I erforderlichenfalls mit Fenster sind d baut. d
Kapitel Il Insektengittern versehen enster sind dann so gebaut, dass
L 1.11 | Schmutzansammlungen vermieden werden,
Nummer 1 sein, die zu B. Fenstersi b hraat sind
Buchstabe d |Reinigungszwecken leicht \II:venntz. d.' ens_;rsmsgg geschrag _?n :
entfernt werden kénnen. I enskter, !:ta Zuo nerr: sind, mussen mi
Soweit offene Fenster die nsextengitiern versenen sein.
Kontamination begunstigen,
muassen sie wahrend des
Herstellungsprozesses
geschlossen und verriegelt
bleiben".
Tdren
Anhang Il "Tlren mussen leicht zu
Kapitel Il reinigen und 112 Taren mussen zu desinfizieren sein, sofern die
Nummer 1 erforderlichenfalls zu " |Beruhrung mit offenen Lebensmitteln nicht mit
Buchstabe e |desinfizieren sein." ausreichender Sicherheit vermieden werden
kann.
"Flachen (einschliellich
Flachen von Ausristungen),
in Berelchen, in denen mit Arbeitsflichen
Lebensmitteln umgegangen
Anhang Il Wl.r.d und |qsbe§ondere Flachen (einschlief3lich Flachen von
Kapitel I Fldchen, die mit Ausriist die mit offenen Lebensmittel
P Lebensmitteln in Beriihrung |1.13]. usrus ungen), die mit o enen Lebensmittein
Nummer 1 K o in Berihrung kommen, mussen zu
ommen, sind in e . . i
Buchstabe f | . . desinfizieren sein. Auf die Erlauterungen zu
einwandfreiem Zustand zu Anh Il Kapitel V N 1 Buchstabe b
halten und missen leicht zu (A?nlzng 1 1?\lplr$1mer l3JT)me'rrd eli\?v'(:saene
reinigen und ge 1.1 Nu -1) Wird verwi '
erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein."
"Bodenbelage ... und
Wandflachen ... missen ...
wasserundurchlassig,
Anh " Wasser abstofRend und Materialien
Kg i&’:glgll abriebfest sein und aus
P nichttoxischem Material Als Nachweise, dass andere verwendete
Nummer 1 " 1.14 e . . .
bestehen, ... Materialien geeignet sind, kdnnen z. B.
Buchstabe a, . .
b, e und f Gutachten unabhangiger Sachverstandiger

“Tlren ... mussen ... glatte
und Wasser abstof3ende
Oberflachen haben, ... "

herangezogen werden.




"Flachen, in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird und
insbesondere Flachen, die
mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, ...
mussen aus glattem,
abriebfestem,
korrosionsfestem und
nichttoxischem Material
bestehen, ..."

"...es seidenn, die
Lebensmittelunternehmer
kénnen gegentber der
zustandigen Behorde
nachweisen, dass andere
verwendete Materialien
geeignet sind."

"Geeignete Vorrichtungen
zum Reinigen, Desinfizieren
und Lagern von
Arbeitsgeraten und
Ausristungen missen

Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren

Anhang Il erforderlichenfalls vorhanden
Kapitel Il sein. Diese Vorrichtungen 1.15 Es mii t hende Vorricht
Nummer 2 mussen aus korrosionsfesten S rr]nusdsen entsprechende vorrichtungen

Materialien hergestellt, leicht vornanden sein.

zu reinigen sein und Uber

eine angemessene Warm-

und Kaltwasserzufuhr

verfigen."

Waschen von Lebensmitteln

"Geeignete Vorrichtungen - . . .
Anhang Il 2um Waschen der ?owel;t]ln BUetrleben, in denen Lebgnsmlttel
Kapitel Il Lebensmittel miissen 1.16 tl)err:scder:t rs%rungf gt)ewonpt?nlo er hlieRlich
Nummer 3 erforderlichenfalls vorhanden ehandell werden, Lebensmitte (einschlieflic

sein.” Magen, Blasen und Darme) gewaschen

) werden, sind neben den Handwaschbecken
getrennte Vorrichtungen erforderlich.
2 Anforderungen an die Beforderung

"Transportbehalter und/oder

Container zur Beforderung

von Lebensr_mtteln mussen Transportbehalter und/oder Container

sauber und in Stand
Anhang Il gehalten yverden, damit die Es ist erforderlich, dass Transportbehalter

) Lebensmittel vor ; .

Kapitel IV Kontamination geschiitzt 2.1 |und/oder Container zur Beférderung von
Nummer 1 Lebensmitteln so konzipiert und gebaut sind,

sind, und missen
erforderlichenfalls so
konzipiert und gebaut sein,
dass eine angemessene
Reinigung und/oder

dass sie angemessen gereinigt und desinfiziert
werden koénnen.




Desinfektion maoglich ist."

"Transportbehalter und/oder
Container missen

Kontaminationsgefahr

Bei Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(einschlieRlich Magen, Blasen und Darme)
muss grundsatzlich von einem

Anhang Il ausschlieBlich der Kontaminationsrisiko ausgegangen werden,
Kapitel IV Beférderung von 2.2 |sofern sie sich nicht in allseits umschlossenen
Nummer 2 Lebensmitteln vorbehalten Verpackungen befinden.
bleiben, wenn die Gefahr von
Kontamination besteht." Keinesfalls durfen jedoch Beférderungsmittel,
die fur den Transport lebender Tiere benutzt
werden, zur Beférderung von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs verwendet werden.
"Werden in
Transportbehaltern und/oder Transport mit anderen Waren
Containern neben
Lebensmitteln zusatzlich D . T t Leb ittel
Anhang Il auch andere Waren i er gehmellr}same ransli)oH von_lde: ednsrre)l ekn
Kapitel IV befdrdert oder verschiedene (2.3 '3”30 en rsf;é)run%s(rjm _%a.rv;/l n Iel-'r ecke
Nummer 3  |Lebensmittel gleichzeitig oder ungeruptiem Fedenwiid IS} nur 2U'assig,
. . . wenn diese z. B. durch Verpackung oder
beférdert, so sind die .
E : Mehrkammersysteme so getrennt sind, dass
rzetignisse Kontaminationen vermieden werden
erforderlichenfalls streng '
voneinander zu trennen."
"Lebensmittel sind in Kontaminationsrisiko von Lebensmitteln in
. Transportbehaltern und/oder Containern Ein
Transportbehaltern und/oder L - X . . .
Anhang Il . ; Kontaminationsrisiko wird nicht so gering wie
. Containern so zu platzieren -
Kapitel IV . 2.4 |moglich gehalten, wenn stapelbare
und zu schitzen, dass das " ; -
Nummer 6 S ] Transportbehalter mit ungeschitzten
Kontaminationsrisiko so . o .
ering wie méglich ist." Lebensmitteln tierischen Ursprungs direkt auf
9 ' dem Boden abgestellt werden.
3 Anforderungen an die Ausriistung
Kontaminationsrisiko
Die Arbeitsflachen mussen glatt gehalten
werden. Arbeitsflachen, Rohrleitungssysteme,
Tanks, Fasser und sonstige Behaltnisse
"Gegenstande, Armaturen muassen aus korrosionsfestem und
und Ausrustungen, mit chemikalien-bestandigem Material bestehen.
Anhang Il denen Lebensmittel in
Kapitel V Bertihrung kommen, missen Das Risiko einer Kontamination wird i. d. R.
Nummer 1 so gebaut, beschaffen und in |3.1 |nicht so gering wie moglich gehalten, wenn

Buchstabe b

Stand gehalten sein, dass
das Risiko einer
Kontamination so gering wie
maoglich ist,"

Holz verwendet wird. Dies gilt nicht fur
Raucher- und Reiferdaume, fur Hackklotze
sowie fur Paletten, die beim Transport von
verpackten Lebensmitteln verwendet werden,
wenn diese Gegenstande in gutem Zustand
gehalten werden.

Diese Einrichtungsgegenstande sollten nach
dem Stand der Technik durch andere




geeignete Materialien ersetzt werden.

"Gegenstande, Armaturen
und Ausriustungen, mit
denen Lebensmittel in

Reinigung

Anhang Il Beri .
Kapitel V eruhrun_g kommen, missen ) _
Nummer 1 o) |n§talllert sein, dass die 3.2 |Geschlossene Anlggen kénnen dann nicht
Buchstabe d Ausrustungen und das angemessen gereinigt werden, wenn z. B.
unmittelbare Umfeld "Stromungstotraume” vorhanden sind.
angemessen gereinigt
werden kénnen".
Kontrollvorrichtungen
Entsprechende Kontrollvorrichtungen kdnnten,
abhangig vom Einzelfall, sein:
e Glasbruchdetektor
"Die Ausrustungen missen e Fremdkorperdetektor
erforderlichenfalls mit e Alarmgeber fur Kihlanlagen
Anhang Il entsprechenden e Thermometer; Registrierthermometer
Kapitel V Kontrollvorrichtungen 3.3 o Kerntemperatur-Thermometer oder
Nummer 2  |versehen sein, damit die o Luftfeuchtigkeitsmesser fur Trocken-
Ziele dieser Verordnung auf oder Klimaraume
jeden Fall erreicht werden." e pH-Meter
o Umschaltvorrichtung (Milch, Flussigei)
e Schutzeinrichtung gegen Vermischung
(Milch, Flussigei)
o Ventil zur sterilen Probeentnahme
e Leuchttisch (Fisch).
4 Anforderungen an den Umgang mit
Lebensmittelabfallen
"Lebensmittelabfalle,
ungeniefl3bare
Nebenerzeugnisse und
andere Abfalle sind in
verschlielbaren Behaltern zu
lagern, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmen
kénnen der zustandigen
Anhang Ii Behérdg gegenuber Lagerung
Kapitel VI gacr:]h.\;\;els?tn, da;ss anddere 4.1 | Der Nachweis gilt z. B. dann als erbracht,
Nummer 2 Ee aterarten oder andere wenn offene Behalter in verschlieRbaren dafur
ntsorgungssysteme N
geeignet sind. Diese vorgesehenen Raumen abgestellt werden.
Behalter missen
angemessen gebaut sein,
einwandfrei in Stand
gehalten sowie leicht zu
reinigen und
erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren sein."
Anhang Il "Es sind geeignete .
Kapitel VI Vorkehrungen fur die 4.2 | Abfallsammelraume




Nummer 3

Lagerung und Entsorgung
von Lebensmittelabfallen,
ungeniel3baren
Nebenerzeugnissen und
anderen Abfallen zu treffen.
Abfallsammelrdume missen
so konzipiert und geflhrt
werden, dass sie sauber und
erforderlichenfalls frei von
Tieren und Schadlingen
gehalten werden kénnen."

Abfallsammelrdume missen so konzipiert und
geflhrt sein, dass sie frei von Tieren und
Schadlingen gehalten werden kdnnen.

(Vgl. Anlage 1.2 Nummer 2.2.2.4 zu Anhang Il
Abschnitt | Kapitel Il Nummer 5 der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004)

"Alle Abfalle sind nach
geltendem
Gemeinschaftsrecht

Entsorgung

Im Rahmen der Zulassung ist zu Gberprifen,
ob die Voraussetzungen fur eine hygienisch
einwandfreie und umweltfreundliche
Entsorgung nach den Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 gegeben sind,
z. B. flir die Entsorgung von Blut, Hauten,

Anhang I o ) , spezifiziertem Risikomaterial
Kapitel VI hygienisch em_wandfrel und 4.3 |(Fleischgewinnung), Rickstanden aus
Nummer 4 umweltfreundiich zu Milchreinigungs- und
entsorgen und dirfen Entkei inricht Ei q
Lebensmittel weder direkt E'n eéméngszllnrlc. r:Jtngen, lern l;}? h
noch indirekt kontaminieren." Iprodukten, die nicht zum menschiichen
Verzehr geeignet sind (z. B. Brucheier,
Eischalen und -membranen), Entsorgung von
Abwasserreinigungsschlammen,
Maschinenleimleder (Gelatine und Kollagen)
sowie Rohstoffen und ehemaligen
Lebensmitteln tierischen Ursprungs usw.
5 Anforderungen an die persoénliche Hygiene
Schutzkleidung
Das Personal hat Arbeitskleidung
einschliellich schitzender FulRbekleidung zu
tragen.
Geeignet ist Arbeitskleidung, wenn sie z. B.
"Personen. die in einem hell, leicht waschbar und sauber ist, die
; o ) . personliche Kleidung vollstandig bedeckt und
Bereich arbeiten, in dem mit ; L )
) fir Personen, die mit offenen Lebensmitteln
Anhang Il Lebensmitteln umgegangen . e 1s .
) . . . arbeiten, zusatzlich eine Kopfbedeckung
Kapitel VIl |wird, ... mUssen geeignete 5.1 umfasst. Die Kopfbedeckuna ist dann
Nummer 1 und saubere Arbeitskleidung ) b 9

und erforderlichenfalls
Schutzkleidung tragen."

geeignet, wenn sie das Haupthaar vollstandig
umschlieft.

Das Tragen schutzender Fulbekleidung und
Kopfbedeckung ist nicht erforderlich, wenn das
Herstellen und Behandeln der Lebensmittel
unter den Augen des Verbrauchers zur
unmittelbaren Abgabe erfolgt.

In Betrieben, die in mikrobiologischer Hinsicht




besonders empfindliche Lebensmittel,
insbesondere Hackfleisch oder Sushi,
herstellen oder behandeln, missen das
Personal sowie ggf. Besucher und
Wartungspersonal wahrend der Herstellung
entsprechender Lebensmittel zusatzlich Mund-
und Nasenmasken sowie glatte undurchlassige
Einweghandschuhe oder Handschuhe, die
gereinigt und desinfiziert werden kénnen,
tragen. Dies gilt nicht, soweit diese
Lebensmittel

a. in geschlossenen Systemen hergestellt
und behandelt werden,

b. unter den Augen des Verbrauchers zur
unmittelbaren Abgabe hergestellt und
behandelt werden oder

c. zum Inverkehrbringen am Tag der
Herstellung oder innerhalb von 24
Stunden nach der Herstellung bestimmt
sind.

Arbeitskleidung darf nur ihrem Zweck
entsprechend gebraucht werden.

Vorschriften fiur Lebensmittel

Anhang I
Kapitel VII
Nummer 3

"Aufbereitetes Wasser, das
zur Verarbeitung oder als
Zutat verwendet wird, darf
kein Kontaminationsrisiko
darstellen. Es muss den
Trinkwassernormen
entsprechen, es sei denn,
die zustandige Behodrde hat
festgestellt, dass die
Wasserqualitat die
Genusstauglichkeit des
Lebensmittels in seiner
Fertigform in keiner Weise
beeintrachtigen kann."

6.1

Siehe Trinkwasserverordnung

Anhang Il
Kapitel IX
Nummer 4

"Es sind geeignete Verfahren
zur Bekampfung von
Schadlingen vorzusehen.
Auch sind geeignete
Verfahren vorzusehen, um
zu vermeiden, dass
Haustiere Zugang zu den
Raumen haben, in denen
Lebensmittel zubereitet,
behandelt oder gelagert
werden (oder, sofern die
zustandige Behdrde dies in
Sonderfallen gestattet, um zu
vermeiden, dass ein solcher
Zugang zu einer

6.2

Schadlingsbekampfung

Ein geeignetes Verfahren zur Bekdmpfung von
Schadlingen beinhaltet auch die Prifung, ob
ein Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist
nach dem Stand der Technik zu bekampfen.
Lebensmittel dirfen durch
Schadlingsbekampfungsmittel weder mittelbar
noch unmittelbar kontaminiert werden.




Kontamination fuhrt)."

"Rohstoffe, Zutaten,
Zwischenerzeugnisse und
Enderzeugnisse, die die
Vermehrung pathogener
Mikroorganismen oder die
Bildung von Toxinen fordern
konnen, dirfen nicht bei
Temperaturen aufbewahrt
werden, die einer
Gesundheitsgefahrdung
Vorschub leisten kdnnen....
Es darf jedoch flr begrenzte
Zeit von den
Temperaturvorgaben
abgewichen werden, sofern
dies aus praktischen
Grunden bei der
Zubereitung, Beférderung

Trennung Rohstoffe und
Verarbeitungserzeugnisse

Auf Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 wird hingewiesen.

Zur Vermeidung von Kontaminationen missen

Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse
jeweils in mindestens einem Raum gelagert
werden. Eine getrennte Lagerung von
Rohstoffen und Verarbeitungserzeugnissen
kann in geeigneten Stapeltanks, auch im
Freien, erfolgen.

Anhang I und Lagerung sowie beim
Kapitel IX Feilhalten und beim 6.3 |Dies gilt fur kuihlpflichtige Rohstoffe und
Nummer 5 |Servieren von Lebensmitteln Verarbeitungserzeugnisse entsprechend.
erforderlich ist und die
Gesundheit des Eine getrennte Lagerung der Rohstoffe und
Verbrauchers dadurch nicht der Verarbeitungserzeugnisse kann im
gefahrdet wird. Ausnahmefall auch dann gewahrleistet sein,
wenn die Lagerung so erfolgt, dass eine
Lebensmittelunternehmen, gegenseitige nachteilige Beeinflussung
die ausgeschlossen ist.
Verarbeitungserzeugnisse
her stellen, bearbeiten und In diesem Fall miissen fiir kiihIpflichtige
umhdllen, missen dber Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse
geeignete, aus reichend geeignete Kiihleinrichtungen auf der
gro3e Raume zur getrennten Rohwarenseite und auf der Fertigwarenseite
Lagerung der Rohstoffe vorhanden sein.
einerseits und der
Verarbeitungserzeugnisse
andererseits und Uber
ausreichende, separate
Kihlraume verfiigen."
"Gefrorene Lebensmittel sind
so aufzutauen, dass das
Risiko des Wachstums
pathogener Mikroorganismen
oder der Bildung von
Toxinen in den Auftauen gefrorener Lebensmittel
Anhang I . .
Kapitel IX Lgbensmltteln auf ein 6.4 .
Nummer 7 Mindestmal beschrankt Auf Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.

wird. Sie miissen bei einer
Temperatur auftauen, die
keinem Gesundheitsrisiko
Vorschub leistet. Sofern
Tauflissigkeit ein
Gesundheitsrisiko darstellt,

852/2004 wird hingewiesen.




muss diese abflieRen
kénnen. Aufgetaute
Lebensmittel miissen so
bearbeitet werden, dass das
Risiko des Wachstums

oder der Bildung von
Toxinen auf ein Mindestmalf}
beschrankt wird."

pathogener Mikroorganismen

Spezifische Anforderungen an die Zulassung von Betrieben, in
denen Fleisch gewonnen oder behandelt wird oder
Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen, Hackfleisch oder
Separatorenfleisch hergestellt oder behandelt werden

Anlage 1.2

Die nachfolgenden Erlauterungen gelten, soweit nicht ausdriicklich erwahnt, auch fiir das
Gewinnen von ausgeschmolzenen Fetten und Grieben sowie das Bearbeiten von Magen,
Blasen und Darmen in handwerklich strukturierten Betrieben, in denen Fleisch,
Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt

werden.

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Buchstabe b

beschaffen und in Stand
Behalten sein, dass das
Risiko einer Kontamination
S0 gering wie moglich ist,"

Regelung Wortlaut Auslegung
Anforderungen an Betriebe, in denen Fleisch
gewonnen oder behandelt wird,
1 Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen,
Hackfleisch oder Separatorenfleisch
hergestellt oder behandelt werden
1.1 |Anforderungen an die Ausriistung
"Gegenstande, Armaturen
und Ausristungen, mit Kontaminationsrisiko
Anhang Il denen Lebensmittel in
. Berihrung kommen, Die Arbeitsflachen der Schneidetische missen
Kapitel V - o -
Nummer 1 | mussen so gebaut. 1.1.1 | glatt gehalten werden. Freiliegende Metallflachen

missen aus korrosionsfestem Material bestehen.
Das Fleisch darf nicht mit galvanisierten Flachen
in Berlihrung kommen.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
"Sie mussen Uber Sterilisationsvorrichtungen
Sterilisationsvorrichtungen fir
Arbeitsgerate mit einer Im Einzelfall kann in handwerklich
Fundstelle 112 ) .
siehe unten V\(assertemperattjr von 1.2 strukturierten Schlachthéfen oder
mindestens +82 °C oder ein Zerlegungsbetrieben eine
alternatives System mit gleicher Sterilisationseinrichtung ausreichend sein.
Wirkung verfugen."
Die gleiche Wirkung alternativer Systeme
Anhang Ill | Schlachthdfe Huftiere kann ggf. durch Gutachten unabhangiger

Abschnitt 1




Kapitel Il Sachverstandiger nachgewiesen werden.
Nummer 3
Anhan Der Nachweis Uber die gleiche Wirkung
glll ;
Abschnitt | _ _ alternativer Systeme kann auch_an anderer
Kapitel Il Zerlegungsbetriebe Huftiere S_telle unter v?rgl_elchbaren Bedlpgu_ngen von
Nummer 5 einem unabhangigen Sachverstandigen
erbracht worden sein.
Anhang Il
Abschnitt Il | Schlachthéfe Geflugel und
Kapitel Il Hasentiere
Nummer 3
Anhang Il
Abschnitt Il
Kapitel 111 Zerlegungsbetriebe Geflugel
Nummer 1 | und Hasentiere
Buchstabe
e
"Die Vorschriften des Abschnitts
Anhang Ill 1 gelten entsprechend fir die
Abschnitt Il | EZeugung unddas
Nummer 1 Inve_rkeh_rbrlngen von Fleisch
von in Wildfarmen gehaltenem
Schalenwild ..."
"Die Vorschriften des Abschnitts
Anhang lll |1l gelten entsprechend fir die
Abschnitt Il |Erzeugung und das
Nummer 2 |Inverkehrbringen von Fleisch
von Laufvogeln."
Anhang Il |Herstellungsbetriebe flr
Abschnitt V |Hackfleisch,
Kapitel | Fleischzubereitungen und
Nummer 5 |Separatorenfleisch
"Die Handwaschvorrichtungen Handwaschvorrichtung
fur das mit unverpacktem
Fundstelle |Fleisch umgehende Personal |4 4 3| Durch eine Handwaschvorrichtung kann eine
siehe unten | missen so ausgelegt sein, dass Kontamination dann weitergegeben werden,
eine Kontamination nicht wenn sie von Hand zu bedienen ist.
weitergegeben werden kann."
Anhang Il Von Hand zu bedienende Brausen konnen
Abschnitt | . _ bei der Verwendung zur Reinigung der
Kapitel | | Schiachthofe Huftiere Hande eine Kontamination weitergeben.
Nummer 4
Anhang Il
ﬁg;ﬁzlnm I Zerlegungsbetriebe Huftiere
Nummer 4
Anhang Il
Abschnitt Il | Schlachthéfe Gefligel und
Kapitel Il Hasentiere
Nummer 4
Anhnng 11 79r|gg||nggh9’rrigha GQﬂI"IgQ|




Abschnitt Il |und Hasentiere
Kapitel Il
Nummer 1
Buchstabe
d
"Die Vorschriften des Abschnitts
Anhang Ili | gelten entsprechend fir die
Abschnitt (1| |Erzeugung unddas
Nummer 1 Inve_rkehrbrlngen von Fleisch
von in Wildfarmen gehaltenem
Schalenwild ..."
"Die Vorschriften des Abschnitts
Anhang Illl |1l gelten entsprechend fur die
Abschnitt lll |Erzeugung und das
Nummer 2 | Inverkehrbringen von Fleisch
von Laufvogeln."
Anhang Il |Herstellungsbetriebe flr
Abschnitt V |Hackfleisch,
Kapitel | Fleischzubereitungen und
Nummer 4 |Separatorenfleisch

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
1.2 |Lagerung und Beférderung
;ths:]oﬁe, Zutaten, g Trennung Rohstoffe und
wischenerzeugnisse un Verarbeitungserzeugnisse
Enderzeugnisse, die die
R/A?Iz:gi?rgg?s%i[z%gdeer;edrie Handwerklich strukturierte Betriebe, die selbst
Bitdun gvon Toxinen férdern schlachten, zerlegen und Fleischerzeugnisse
kénner? diirfen nicht bei herstellen, missen grundsatzlich Gber drei
Tem er,aturen aufbewahrt Kihlraume fir frisch gewonnenes Fleisch,
werdrt)an die einer zerlegtes frisches Fleisch und fir die
Gesundheits efahrdun hergestellten kihlpflichtigen
9 aung Fleischerzeugnisse verfligen.
Vorschub leisten konnen.... Es
rf h fi Zei
Anhang I g:n !I?edr?cer:trutl?\?grre:;;?\ eit von Im Einzelfall kbnnen zwei Kuhlrdume
Kapitel IX P 9 ; ausreichen, wenn gewabhrleistet ist, dass in
abgewichen werden, sofern dies |1.2.1 L . ’
Nummer aus praktischen Griinden bei der dem flr die Fleischgewinnung genutzten
5 Kdhlraum zerlegtes, frisches Fleisch erst nach

Zubereitung, Beférderung und
Lagerung sowie beim Feilhalten
und beim Servieren von
Lebensmitteln erforderlich ist und
die Gesundheit des Verbrauchers
dadurch nicht gefahrdet wird.

Lebensmittelunternehmen, die
Verarbeitungserzeugnisse
herstellen, bearbeiten und
umhdllen, missen Uber
geeignete, ausreichend grol3e

Abschluss der Kiihlung der frisch
erschlachteten Schlachtkérper eingebracht
wird.

Im Ausnahmefall kann eine getrennte
Lagerung der Rohstoffe und der
Verarbeitungserzeugnisse auch dann
gewahrleistet sein, wenn die Lagerung in
einem Kihlraum so erfolgt, dass eine
gegenseitige nachteilige Beeinflussung
ausgeschlossen ist.




Raume zur getrennten Lagerung
der Rohstoffe einerseits und der
Verarbeitungserzeugnisse
andererseits und uber
ausreichende. separate
Kahlraume verfigen."

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
"Lebensmittelunternehmer mussen
sicherstellen, dass die Betriebe ... Uber
getrennte Rdume fur die Lagerung von
verpacktem und unverpacktem Fleisch
Fundstelle |verfligen, es sei denn, die Erzeugnisse
siehe unten |werden zu verschiedenen Zeitpunkten
oder in einer Weise gelagert, dass das
Fleisch durch das Verpackungsmaterial
und die Art der Lagerung nicht
kontaminiert werden kann,"
Anhang Il
Abschnitt | | Zerlegungsbetriebe fiir Fleisch von als
Kapitel 11l Haustiere gehaltenen Huftieren
Nummer 2
Anhang Il
ﬁg:ﬁgmﬁ I Zerlqgungsbetriebe f.ijr Fleisch von
Nummer 1 | Gefligel und Hasentieren Trennung unverpackten und

Buchstabe b

"Unverpacktes Fleisch muss getrennt von
verpacktem Fleisch gelagert und
befordert werden, es sei denn, es wird zu

Fundstelle |unterschiedlichen Zeiten oder in einer
siehe unten |Weise gelagert oder befordert, dass es
durch das Verpackungsmaterial und die
Art der Lagerung oder der Beférderung
nicht kontaminiert werden kann."
Anhang Il
Abschnitt | |Lagerung und Beférderung von Fleisch
Kapitel VIl |von als Haustiere gehaltenen Huftieren
Nummer 5
Anhang. il Hygiene beim und nach dem Zerlegen
Abschnitt 11 . .
) und Entbeinen von Geflugel und
Kapitel V .
Hasentieren
Nummer 4
Vorschriften fur Herstellungsbetriebe
Anhang Il
Abschnitt V |"Sie verfligen Uber getrennte Raume flr
Kapitel | die Lagerung von verpacktem und
Nummer 2 | unverpacktem Fleisch sowie von

verpackten und unverpackten

1.2.2

verpackten Fleisches

Eine Kontamination ist
insbesondere dann zu
beflirchten, wenn unverpacktes
Fleisch zusammen mit Fleisch in
Kartonagen gelagert oder
beférdert wird.




Erzeugnissen, es sei denn, die
Erzeugnisse werden zu verschiedenen
Zeitpunkten oder in einer solchen Weise
gelagert, dass das Verpackungsmaterial
und die Art der Lagerung keine
Kontamination des Fleisches oder der
Erzeugnisse verursachen kénnen."

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
Anforderungen an Schlachthofe
2.1 | Anforderungen an die Raume
"S_gweit erforderlich, Urnkleideraume
mussen
Anhang |l angemessene
Kapitel | gemesse N 2.1.1In Schlachthéfen sollen Duschgelegenheiten
Nummer 9 Umkleideraume far vorhanden sein. Auf Anlage 1.1 Nummer 1.7 wird
das Personal i ) ge 1. )
vorhanden sein." verwiesen.
Boden
Abflusssysteme sind erforderlich, wenn in den
Raumen oder Betriebsteilen frisches Fleisch
bearbeitet wird. Abflusssysteme sind angemessen,
wenn Abflussrinnen vorhanden sind, die so gestaltet
"G b el oder abgedeckt sind, dass Kontaminationen durch
Anhang I egevenenta’s Abwasser vermieden werden.
Kapitel Il mussen die Boden 215
Nummer 1 ©In angemessenes """ | Abflussrinnen sind in handwerklich strukturierten
Abflusssystem e ) :
Buchstabe a aufweisen-" Schlachthéfen im Einzelfall entbehrlich, wenn durch

geneigte FuRbdden die Kontamination von offenen
Lebensmitteln oder die Ausbreitung einer
Kontamination durch Abwasser (z. B.
Reinigungswasser) zu einem anderen Betriebsteil mit
ausreichender Sicherheit vermieden werden kann.

Auf Anlage 1.1 Nummer 1.6 und 1.8 wird verwiesen.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004
Regelung Wortlaut Auslegung
"Sie mussen Uber eine Raum fur tierarztlichen Dienst
ausreichend ausgestattete
Fundstelle |abschlieBbare Einrichtung oder Eine Raumlichkeit ist erforderlich,
siehe erforderlichenfalls (iber eine 21.3  |wenn aufgrund des Umfangs des
unten Raumlichkeit verfligen, die nur Betriebes eine langere Anwesenheit
dem tierarztlichen Dienst zur des amtlichen Personals notwendig
Verfligung steht." ist oder umfangreiche Unterlagen
Anhang Ill aufbewahrt und geprift werden
- muassen.
ﬁg;ﬁgmt I Schlachthdéfe Huftiere
Nummer 9 Eine ausreichend ausgestattete




Anhang Il
Abschnitt

Il Kapitel Il
Nummer 7

Schlachthéfe Gefligel und
Hasentiere

Einrichtung liegt vor, wenn ein
verschlielbares Mdbelstuck zur
Aufbewahrung von
Kennzeichnungselementen und eine
Schreibgelegenheit zur Verfugung
stehen.

2.2

Anforderungen an Schlachthofe, in
denen als Haustiere gehaltene
Huftiere geschlachtet werden

2.21

Anforderungen an die Stallungen

Anhang Il
Abschnitt |
Kapitel Il
Nummer 1
Buchstabe
a

"Schlachthéfe missen Uber
ausreichend grof3e und
hygienische, leicht zu reinigende
und zu desinfizierende Stallungen
oder, falls die klimatischen
Bedingungen es erlauben,
entsprechende Wartebuchten zur
Unterbringung der Schlachttiere
verfiigen. Diese Einrichtungen
mussen mit Anlagen zum Tranken
und erforderlichenfalls zum Fittern
der Tiere ausgestattet sein. Die
Abwasserableitung darf die
Sicherheit von Lebensmitteln nicht
gefahrden."

2211

Stallungen/Wartebuchten

In Schlachthdfen missen geeignete
Stallungen oder Wartebuchten
vorhanden sein. Im Ausnahmefall
kann fur handwerkliche Schlachthofe,
die die Schlachttiere von nahe
gelegenen Erzeugerbetrieben
beziehen, das Transportfahrzeug im
Sinne eines Stalles oder einer
Wartebucht anerkannt werden, wenn
der Lebensmittelunternehmer im
Rahmen der Zulassung verpflichtet
wird, durch organisatorische
Maflnahmen sicherzustellen, dass
nach Abschluss des Transportes die
Schlachtung der Tiere unmittelbar
und unverzuglich erfolgt.
Voraussetzung ist, dass der
Lebensmittelunternehmer im Rahmen
der Zulassung verpflichtet wird, mit
besonderen MalRnahmen
sicherzustellen, dass nur gesunde
Tiere zur Schlachtung verladen
werden.

Der Lebensmittelunternehmer muss
ferner im Rahmen der Zulassung
verpflichtet werden, die
Voraussetzungen fir die
ordnungsgemale
Schlachttieruntersuchung zu schaffen
(z. B. geeignete Beleuchtung,
Anbindemdglichkeit).

Auf die besonderen Erlauterungen zur
Schlachttieruntersuchung nach
Anhang | Abschnitt | Kapitel Il
Buchstabe B Nummer 1 und 2 der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 wird
hingewiesen.

Anhang Il
Abschnitt |

"Sie mussen ferner Uber getrennte,
abschlielRbare Stallungen oder,

2.2.1.2

Getrennte, abschlieRbare Stallungen




Kapitel Il

falls die klimatischen Bedingungen

Nummer 1 |es erlauben, Uber Buchten mit Von der Erfordernis getrennter,
Buchstabe | separater Abwasserableitung zur abschlieRBbarer Stallungen oder
b Unterbringung kranker und Buchten kann abgesehen werden,
krankheitsverdachtiger Tiere wenn der Lebensmittelunternehmer
verfligen, die so gelegen sind, im Rahmen der Zulassung verpflichtet
dass eine Ansteckung anderer wird, mit besonderen MalRhahmen
Tiere vermieden wird, es sei denn, sicherzustellen, dass nur gesunde
die zustandige Behdrde erachtet Tiere zur Schlachtung verladen
solche Einrichtungen fiir nicht werden.
erforderlich."
2.2.2 Anforderungen an die Rdume
Anzahl Rdume
Unbeschadet der sonstigen
raumlichen Anforderungen nach der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (z. B.
Sozialrdume, Kihlrdume, usw.)
mussen grundsatzlich vorhanden
sein:
e ein Schlachtraum,
e ein Raum fir das Leeren und
Reinigen der Magen und
Darme.
Die Zahl der erforderlichen Radume ist
auch abhangig von Art und Zahl der
Schlachttiere.
Anhang. 1l "Zur Vermeiduna der Im Schlachtraum darf nicht zerlegt
Absphnltt ! Kontamination dges Fleisches und verarbeitet werden.
Kapitel Il g Co . .
Nummer 2 | mussen sie ube[ genugend Ra.ume 2221 D _ ) _
fur die durchzufiihrenden Arbeiten as Zerlegen im Schlachtraum ist mit
Buchstabe verfiigen.” Zustimmung der zustandigen
a Behdrde in handwerklichen

Schlachthéfen mit beengter
raumlicher Lage zulassig, wenn

e FuRRboden, Wande und
Decken komplett mit
reinigungs- und
desinfektionsfahigem Belag
versehen sind,

e nach dem Schlachten alle
daflr bendtigten
Gerate/Gegenstande daraus
entfernt werden,

o der leere Raum komplett
gereinigt und desinfiziert wird,

e der Reinigungs- und
Desinfektionserfolg vor dem
Zerlegungsbeginn durch
Schnelltests (z. B. ATP-Test)




kontrolliert wird,

o die Ausstattung des Raumes
mit Handwaschbecken
entsprechend den
Erfordernissen fur
Zerlegungsarbeiten erganzt
wird und

o das Personal besonders
geschult wird hinsichtlich der
erhohten
Hygieneanforderungen.

"Zur Vermeidung einer
Kontamination des Fleisches

Raum fiir das Leeren und Reinigen
der Magen und Darme

Die zustandige Behoérde kann in
handwerklich strukturierten
Schlachthofen im Ausnahmefall die

Anhang lll imussen sie uUber einen getrennten o
Abschnitt | |Raum fur das Leeren und Reinigen zBeltlllchedTre_Itlpynkg gzstat]:[gn,r\]/venn U
Kapitel Il |der Magen und Darme verfigen, 2999 Fleg'”?] elrl t?t'g. eit az rlscl:?e
Nummer 2 |es sei denn die zustandige e eiscn volistandig aus dem Raum
Buchstabe |Behorde gestattet im Einzelfall in entfernt. V.V“rde und Qach dem Lgeren
b einem bestimmten Schlachthof die und Reinigen de.r Mgggn und Darme
zeitliche Trennung dieser de"r Ra_um und_d!e Elnrlchtu_ng_e_n
Arbeitsgange;" grundlich gereinigt und desinfiziert
’ werden, sowie der Raum sorgfaltig
geluftet wird, ohne dass andere
Betriebsbereiche nachteilig
beeinflusst werden.
Vermeidung von
2.2.2.3 |Kontaminationen/Trennung von
Arbeitsvorgangen
Raumliche oder zeitliche Trennung
der Arbeitsvorgange:
1. Betdubung und Entblutung,
"Zur Vermeidung einer 2. bei Schweinen: Briihen,
Kontamination des Fleisches Entborsten, Kratzen und
mussen sie eine raumliche oder Sengen und
Anhang Il zeitlic_:he:l'rennl_Jte der folgenden 3. Augnehmen und weiteres
Abschnitt | Arbeitsgange sicherstellen: Zurichten.
Kapitel Il . . . . :
Nummer 2| - Be.taubung. und En.’.tblutung, 2.2.2.3.1 Eine ragmhchg Trgnnung liegt vor,
Buchstabe | ' bei Schweinen: Brihen, wenn die Arbeitsgange zur selben
c Entborsten, Kratzen und Zeit jeweils an einem gesonderten
Sengen, Platz stattfinden und durch die
ii.  Ausnehmen und weiteres Arbeitsorganisation eine
Zurichten," Kontamination auszuschlie3en ist (z.

B. getrenntes Personal fir jeden
Arbeitsplatz).

Wenn eine raumliche Trennung nicht
moglich ist, kann ersatzweise eine




zeitliche Trennung in der Form
erfolgen, dass nur Schlachtkdrper
einer Bearbeitungsstufe gleichzeitig
im Raum vorhanden sind.

"Zur Vermeidung einer
Kontamination des Fleisches
mussen sie eine raumliche oder
zeitliche Trennung der folgenden
Arbeitsgange sicherstellen:

Raumliche oder zeitliche Trennung
der Arbeitsvorgange:

1. Bearbeiten von gereinigten
Magen und Darmen und
2. Bearbeiten und Waschen

Anhang Il anderer Nebenprodukte der
Abschnitt | iv) Bearbeiten von gereinigten Schlachtung, insbesondere
Kapitel Il M .. die Enthautung von Koépfen,
agen und Darmen, 2.2.2.3.2 o . )
Nummer 2 soweit dies nicht bereits an
Buchstabe . der Schlachtlinie stattfindet.
c v) Bearbeiten und Waschen Das zeitgleiche Bearbeiten
anderer Nebepprodukte der . kann dann erfolgen, wenn die
Schlqchtung, msb?sondere dlg raumliche Trennung eine
E_nthagtung von Kopfen, soweit Kontamination des Fleisches,
dies mCht. b_erelts an der" insbesondere durch
Schlachtlinie stattfindet, Spritzwasser, ausschlieft.
Raumliche oder zeitliche Trennung
der Arbeitsvorgange:
1. Umhdallen von
Nebenprodukten der
Schlachtung;
"Zur Vermeidung einer 2. Versand von Fleisch.
Kontamination des Fleisches
Anhang Il |mUssen sie eine raumliche oder Die Arbeitsgange kénnen dann
Abschnitt | | zeitliche Trennung der folgenden zeitgleich erfolgen, wenn die
Kapitel Il | Arbeitsgange sicherstellen: 2 2 9 3 3|rdumliche Trennung eine
Nummer 2 777 |Kontamination des Fleisches
Buchstabe | vi) Umhallen von Nebenprodukten ausschlief3t.
c der Schlachtung und
Ist kein geschlossenes Verlade- und
vii) Versand von Fleisch," Entladesystem vorgesehen, so kann
der Betrieb zugelassen werden,
sofern das Verlade- und
Entladesystem einen entsprechenden
Schutz des unverpackten oder
umhdallten frischen Fleisches
gewahrleistet.
"Zur Vermeidung der Schlachtlinien
Anhang Ili antamingtign des Fleisch§§ N _ _ _
Abschnitt | | MUssen S|e_uber Sc_;hlach’fllmen Schlachtlllmen sind nicht zwingend
Kapitel I verflgen, die (wo sie betrieben erforderlich.
N werden) so konzipiert sind, dass 2.2.2.3.4
ummer 2 T . N
Buchstabe der Schlachtprozess kontinuierlich D.Ie Regelung lasst auch
e ablauft und Kreuzkontaminationen Einzelschlachtungen und

zwischen den verschiedenen
Arbeitsbereichen der Schlachtlinie

Schragenschlachtungen zu.




vermieden werden. Wird in ein und
derselben Schlachtanlage mehr als
eine Schlachtlinie betrieben, so
muss eine angemessene
Trennung dieser Schlachtlinien
gewahrleistet werden, um
Kreuzkontaminationen zu
vermeiden."

Die Schlachtlinie muss so ausgelegt
sein und die Schlachtung muss so
durchgeflihrt werden, dass die unter
Buchstabe ¢ beschriebenen
Arbeitsgange so durchgeflihrt werden
konnen, dass Kontaminationen nicht
stattfinden. Werden Schlachtlinien
gleichzeitig betrieben, so liegt eine
angemessene Trennung dann vor,
wenn Kontaminationen durch einen
ausreichenden Abstand oder eine
bauliche Trennung verhindert werden.

"Sie mussen Uber abschlieRbare
Einrichtungen fir die Kihllagerung

Vorlaufig beschlagnahmtes
Fleisch/abschliel3bare Einrichtung

AbschlieBbare Einrichtungen fir die
Kudhllagerung von vorlaufig
beschlagnahmtem Fleisch sind
entbehrlich, wenn sich der

Anhang Il |von vorlaufig beschlagnahmtem Schlachthofbetreiber damit
Abschnitt | | Fleisch und Uber separate 2994 einverstanden erklart hat, dass das
Kapitel Il |abschlieBbare Einrichtungen fir e Fleisch in solchen Fallen als
Nummer 5 |die Lagerung von flr untauglich beurteilt und unverziglich
genussuntauglich erklartem nach den Bestimmungen der
Fleisch verfugen." Verordnung (EG) Nr. 1774/2002
beseitigt wird.
(Vgl. Anlage 1.1 Nummer 4.2 zu
Anhang Il Kapitel VI Nummer 3 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004)
"Sie mussen Uber einen separaten Reinigung von Transportmitteln
gsir?ézie\e/{/gansectﬁgnAunAden fur das D_ie G_enehmig_ung fur die Nutzung
Desi fiziéren von Transoortmitteln einer in der Nahe gelegenen Anlage
Anhang Il esintizl . P istim Rahmen der Zulassung zu
Abschnitt | fur die Tiere verfligen. erteilen
Kai Schlachthéfe missen jedoch nicht [2.2.2.5 ’
apitel Il | =
Nummer 6 ube(_ solche Orte _und An_!aggn Di Genehmi K eilt
verfiigen, wenn die zustandige Iese senehmigung kann nur ertel
Behorde dies genehmigt und es in werden, vyenn der .
der Nihe zugelassene amtliche Lebensm!tteluntgrnehmer nachyvelst,
Orte und Anlagen gibt." dass er eine geeignete Anlage in der
Nahe nutzen kann.
"Sie mussen Uber abschlieRbare
Einrichtungen fur das Schlachten Einrichtungen fur das Schlachten
kranker und krankheitsverdachtiger kranker oder krankheitsverdachtiger
Anhang Ill Tiere \{erfijgen. Die.s ist nicht . Tiere
Abschnitt | unbedingt erfprderllch, wenn die
Kapitel Il Schlgch_tung in aqderen von der 2.2.26 |Aufdie .Bestimrr?ungen nach Anhang |
Nummer 7 zustandigen Behdrde Abschnitt Il Kapitel 11l Nummer 4 und

entsprechend zugelassenen
Betrieben oder im Anschluss an
die normalen Schlachtungen
stattfindet."

5 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004
("Schlachtverbot fir kranke Tiere")
wird verwiesen.
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Anforderungen an die Anlagen

"... es mussen Vorkehrungen

Ausweiden

Es sollte darauf hingewirkt werden,
dass die Anlage so gestaltet ist, dass
das Ausweiden innerhalb von 45
Minuten beendet ist.

Anhang lll | getroffen werden, um das

Abschnitt | | Auslaufen von Magen- und Vorkehrungen zur Verhiitung des

Kapitel IV |Darminhalt wahrend des 29231 Auslaufens von Magen- und

Nummer 7 | Ausweidens zu verhlten, und um R Darminhalt sind bei Rindern getroffen,

Buchstabe | zu gewahrleisten, dass das wenn die Darmenden vor dem

c Ausweiden nach dem Betauben Ausweiden im Becken geldst, umhiillt

maglichst schnell erfolgt.” und verschlossen werden, die

Speiserdhre von der Luftréhre geldst
und verschlossen wird und der
Magen- und Darmtrakt
zusammenhangend aus der
Bauchhohle entfernt wird.
Sichtbare Kontamination

Anhang lll |"Eine sichtbare Kontamination

Abschnitt | |muss unverziglich durch Abbrausen oder Abwischen sind

Kapitel IV |Wegschneiden oder andere 2.2.3.2 |keine Methoden mit gleicher Wirkung.

Nummer |Methoden mit gleicher Wirkung

10 entfernt werden." Auf Artikel 3 Absatz 2 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 wird verwiesen.
Anforderungen an Schlachthéfe, in

23 denen Gefliigel oder Hasentiere
geschlachtet werden
2.3.1 Anforderungen an die Raume

Anzahl Rdume
Unbeschadet der sonstigen
raumlichen Anforderungen nach der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (z. B.
Sozialrdume, Kihlrdume, usw.) ist die
Zahl der erforderlichen Raume auch
abhangig von Art und Zahl der

Anhang lll "Zur Vermeidung einer Schiachttiere.

Abschnitt o . .

. Kontamination des Fleisches Uber . . N

Il Kapitel Il . d Raume fiir die 2311 Eine genugende Anzahl von Raumen

Nummer 2 genuhger;"h den Arbei N U liegt grundsatzlich dann vor, wenn

Buchstabe | dUrchzu u renden Arbeitsvorgange

a verflgen,

1. bei der Schlachtung von
Geflugel:

a. ein Raum fir
Betauben, Entbluten,
Brihen und Rupfen

b. ein Raum fiir das
Ausnehmen und
weitere Zurichten




und

2. bei der Schlachtung von
Hasentieren:

a. ein Raum fir
Betauben, Entbluten
und Enthauten

b. ein Raum fir das
Ausnehmen und
weitere Zurichten

zur Verfligung stehen.

Im Raum fir Betdauben, Entbluten und
Enthauten darf nicht zerlegt und
verarbeitet werden.

2.3.1.2 |Trennung von Arbeitsvorgangen
Vermarktung kleiner Mengen
Die zustandige Behérde kann fir die
Vermarktung kleiner Mengen von
Geflugel und Hasentieren
insbesondere dann eine
Ausnahmegenehmigung fur die
"... Uber einen getrennten Raum zeitliche Trennung von
fur das Ausnehmen und weitere Arbeitsvorgangen erteilen, wenn
Anhang Ill Z}Jrichtgn (.“dressing"), sichergestellt ist, dass frisches
Abschnitt elq_schlleﬁllch der Zugabe von Fleisch nicht kontaminiert yverden
Il Kapitel I Wur§stoffen an ganze ) kr_:mr_l und der Raum und die
Nummer 2 Geflugelschlaghtkorpgr, yerfugen, 2.3.1.2.1 |Einrichtungen vor den unter
Buchstabe | €S S€l denn, die zu_stan_dlge _ Buchstabe b genannten einzelnen
b Behodrde gestattet im Einzelfall die Arbeitsvorgangen grundlich gereinigt
zeitliche Trennung dieser und desinfiziert werden, sowie der
Vorgange in einem bestimmten Raum sorgfaltig geltftet wird, ohne
Schlachthof," dass andere Betriebsbereiche
nachteilig beeinflusst werden. Im
Rahmen der Ausnahmegenehmigung
muss sichergestellt werden, dass die
Anforderungen an die
Personalhygiene nicht durch die
Ausnahmesituation beeintrachtigt
werden.
"Uber Schlachtlinien verflgen, die Schlachtlinien
(wo sie betrieben werden), so
konzipiert sind, dass der - . . .
Abschnitt |ablauft und Kreuzkontaminationen Ei
. . Coe inzelschlachtungen zu.
Il Kapitel Il | vermieden werden. Wird in ein und 23129
Nummer 2 |derselben Schlachtanlage mehr als |~ ™" . -
Buchstabe | eine Schlachtlinie betrieben, so D'.e Schlaqhtllnle ml:]ss S0 ausgelegt
e muss eine angemessene sein und die Schlachtung muss so

Trennung dieser Schlachtlinien
gewahrleistet werden, um
Kreuzkontaminationen zu

durchgeflhrt werden, dass die unter
Buchstabe c beschriebenen
Arbeitsgange so durchgeflihrt werden




vermeiden."

kdénnen, dass Kontaminationen nicht
stattfinden. Werden Schlachtlinien
gleichzeitig betrieben, so liegt eine
angemessene Trennung dann vor,
wenn Kontaminationen durch einen
ausreichenden Abstand oder eine
bauliche Trennung verhindert werden.

"Sie mussen Uber einen separaten
Ort mit geeigneten Anlagen fir das
Reinigen, Waschen und
Desinfizieren von

a. Transportbehaltern, wie z.

Reinigung von Transportmitteln

Die Genehmigung flr die Nutzung

Anhang Il B. Transportkafigen und einer in der Nahe gelegenen Anlage
Abschnitt b. Transportmitteln verfigen. 2313 wird im Rahmen der Zulassung erteilt.
Il Kapitel Il Diese Orte und Anlagen T Diese Genehmigung kann nur erteilt
Nummer 6 sind hinsichtlich Buchstabe werden, wenn der
b nicht zwingend Lebensmittelunternehmer nachweist,
vorgeschrieben, wenn es in dass er eine geeignete Anlage in der
der Nahe amtlich Nahe nutzen kann.
zugelassene Orte und
Anlagen gibt."
23.2 Anforderungen an die Anlagen
"Das Betauben, Entbluten, Ausnehmen
Enthauten oder Rupfen,
Ausnehmen und weitere Zurichten Zu den Vorkehrungen zur Verhitung
("dressing") mussen ohne des Auslaufens von Magen- und
Anhang lll jungebuhrliche Verzégerung so Darminhalt zahlen, dass im Rahmen
Abschnitt |vorgenommen werden, dass jede der betrieblichen Eigenkontrollen die
Il Kapitel |Kontamination des Fleisches 2.3.2.1 | Geréate fur das automatische
v vermieden wird. Es missen Ausnehmen regelmalig gewartet
Nummer 5 |insbesondere Vorkehrungen werden.
getroffen werden, um das
Auslaufen von Magen- und Auf Anhang Il Kapitel XII der
Darminhalt wahrend des Verordnung (EG) Nr. 852/2004 wird
Ausnehmens zu verhindern." verwiesen (Schulung).
Tauchkuhlung
"Bei Tauchklhlung von Erforderliche Vorkehrungen zur
Schlachtkdrpern gilt Folgendes: Vermeidung der Kontamination bei
Anhang Ili Sc.hla.chtkér.pern kénnen o
Abschnitt a) Unter BerUc_:ksichtigung von beispielsweise folgende hygienische
Il Kaoitel Parametern wie Anforderungen sein:
pite . ,
Y, Schlachtkérpergewicht, 2322 . ) )
Nummer 9 V\l_assertemperatur, Menge und 1. Die Schlachtkérper mussen
Buchstabe R!phtur)g d§s Wasserflusses gnd einen oder mehrere Behalter
a Klhlzeit missen alle erforderlichen mit stdndig erneuertem

Vorkehrungen getroffen werden,
um eine Kontamination der
Schlachtkérper zu vermeiden;”

Wasser oder Eiswasser
durchlaufen. Dabei miissen
die Schlachtkérper standig
mittels mechanischen Antriebs
das Wasser bei




Gegenstromung durchlaufen.
Die Wassertemperatur in dem
Behalter oder den Behaltern,
die beim Eintritt und Austritt
der Schlachtkérper gemessen
wird, darf bei Eintritt +16 °C
und beim Austritt +4 °C nicht
Uberschreiten.

Die in Anhang Il Abschnitt Il
Kapitel IV Nummer 8 der
Verordnung (EG) Nr.
853/2004 vorgeschriebene
Temperatur muss
unverziglich erreicht werden.
Der Wasserdurchsatz fur die
gesamte TauchkUhlung muss
bei Schlachtkérpern, deren
Gewicht

4.12,5 Kilogramm nicht
Uberschreitet, mindestens 2,5
Liter,

4.2zwischen 2,5 Kilogramm
und 5 Kilogramm liegt,
mindestens 4 Liter,

4.35 Kilogramm Uberschreitet,
mindestens 6 Liter

je Schlachtkorper betragen.
Werden die Schlachtkérper in
mehreren Behaltern gekihilt,
mussen die Zufuhr frischen
Wassers und die Ableitung
des verwendeten Wassers so
eingestellt sein, dass die
zugefihrte und die abgeleitete
Menge des Wassers in der
Durchlaufrichtung der
Schlachtkdrper von Behalter
zu Behalter abnimmt, wobei
sich das frische Wasser so auf
die Behalter verteilt, dass der
Wasserfluss durch den letzten
Behalter bei Schlachtkérpern,
deren Gewicht

5.12,5 Kilogramm nicht
Uberschreitet, nicht weniger
als 1 Liter,

5.2zwischen 2,5 Kilogramm
und 5 Kilogramm liegt, nicht
weniger als 1,5 Liter,

5.35 Kilogramm Uberschreitet,
nicht weniger als 2 Liter

je Schlachtkérper betragt.
Das fur die Erstflllung der
Behalter verwendete Wasser
darf bei der Berechnung der in




10.

Nummer 4 vorgeschriebenen
Mengen nicht berucksichtigt
werden.

Die Schlachtkdrper dirfen im
ersten Teil des
Kihlwasserbehalters oder im
ersten Kihlwasserbehalter
nicht langer als eine halbe
Stunde und in den anderen
Behaltern nicht langer als
erforderlich verbleiben. Es
mussen die erforderlichen
Vorkehrungen getroffen
werden, damit bei einer
Unterbrechung der Arbeit die
in Satz 1 vorgesehene
Durchlaufzeit eingehalten
wird.

Fir die in Kapitel IV Nummer
9 Buchstabe b
vorgeschriebene Reinigung
und Desinfektion sind die
Klihlwasserbehalter jedes Mal,
wenn es erforderlich ist,
mindestens jedoch einmal
taglich, vollstandig zu
entleeren.

Die Einhaltung der
Vorschriften Uber die
Tauchkuhlung nach Kapitel IV
Nummer 9 Buchstabe a ist
fortlaufend durch kalibrierte
Kontrollgerate zu Uberprifen,
und die Ergebnisse sind
aufzuzeichnen. Dies betrifft
9.1 den Wasserverbrauch ftr
das Abbrausen vor dem
Eintauchen,

9.2 die Temperatur des
Wassers in dem Behalter oder
in den Behaltern am Eintritt
und Austritt fUr die
Schlachtkdrper und

9.3 den Wasserverbrauch fir
die Tauchkuhlung und die
Zahl der Schlachtkdrper,
geordnet nach den in den
Nummern 4 und 5 genannten
Gewichtsgruppen.

Der hygienische Ablauf des
Abbrausens und der
Tauchkuhlung nach den
Nummern 4 und 5 ist vor der
ersten Inbetriebnahme der
Tauchkuhlung und bei jeder




Anderung der
Kdhlbedingungen durch
mikrobiologische Kontrollen zu
Uberprifen. Dazu sind in
zeitlichem Zusammenhang
jeweils funf Schlachtkorper vor
dem Eintritt in das Kihlwasser
und unmittelbar nach
Abschluss der Kihlung zu
entnehmen. Die
entnommenen Schlachtkérper
sind nach wissenschaftlich
anerkannten und praktisch
erprobten Verfahren auf den
aeroben Gesamtkeimgehalt
(+30 °C) und den Gehalt an
Enterobakterien zu
untersuchen. Durch Vergleich
der Untersuchungsergebnisse
vor und nach dem Kuhlen ist
festzustellen, ob die
Tauchkuhlanlage hygienisch
einwandfrei arbeitet. Im Falle
von Beanstandungen ist durch
geeignete MalRnahmen,
insbesondere durch
grindliche Reinigung und
Desinfektion, eine hygienisch
einwandfreie Kuhlung
sicherzustellen. Am Ende der
Arbeitszeit des ersten Tages
nach Wiederinbetriebnahme
ist stets eine Probenahme und
Untersuchung durchzuftihren.

Die erforderlichen Vorkehrungen
kénnen auch durch andere Verfahren
getroffen werden, deren Wirksamkeit
ggf. durch Gutachten unabhangiger
Sachverstandiger nachgewiesen
werden sollte.

Anhang Il
Abschnitt
Il Kapitel
v
Nummer
10

"Kranke und krankheitsverdachtige
Tiere oder Tiere, die im Rahmen
von Seuchentilgungs- oder
Seuchenbekadmpfungsprogrammen
getotet werden, dirfen nicht im
Schlachtbetrieb geschlachtet
werden, es sei denn, die
zustandige Behorde gestattet dies.
In diesem Fall muss die
Schlachtung unter amtlicher
Aufsicht erfolgen und es mussen
alle erforderlichen MaRnahmen
getroffen werden, um
Kontaminationen zu vermeiden;
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Einrichtungen fir das Schlachten
kranker oder krankheitsverdachtiger
Tiere

Auf die Bestimmungen nach Anhang |
Abschnitt Il Kapitel 11l Nummer 4 und
5 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004
(Schlachtverbot fir kranke Tiere) wird
verwiesen.




die Schlachtraume muissen vor
ihrer Wiederverwendung gereinigt
und desinfiziert werden."

Anforderungen an Betriebe, die

24 Farmwildfleisch erzeugen und in
den Verkehr bringen
"Die Vorschriften des Abschnitts |
gelten entsprechend fir die
Erzeugung und das
ﬁghang. i Inverkehrbringen von Fleisch von
schnitt |, .
I in W|Idfarr_nen geh:altenem
Nummer 1 Schalenwild (Cervidae und
Suidae), es sei denn, dass die
zustandige Behodrde diese
Vorschriften flr ungeeignet halt."
"Die Vorschriften des Abschnitts Il
gelten entsprechend fir die
Anhang Il |Erzeugung und das
Abschnitt | Inverkehrbringen von Fleisch von
11 Laufvogeln. Wenn die zustandige
Nummer 2 |Behorde es flir angebracht halt,
gelten jedoch die Vorschriften des
Abschnitts [."
Schlachten von in Wildfarmen
241 gehaltenen Laufvogeln und
Huftieren am Herkunftsort
Anhang Ill . o _ Eir_1e geeign_ete E_in!'_ichtung ist
Abschnitt "der Betrieb verfigt Gber geeignete beispielsweise ein Uberdachter Platz
Einrichtungen flr das Schlachten mit einem wasserundurchlassigen
[ 9 . -men, . va gen,
N Entbluten und, soweit Laufvogel 2.4.1.1 |leicht zu reinigenden und zu
ummer 3 . L
Buchstabe gerupft werdep mussen, das desmfmerepden Boden, der SO
f Rupfen der Tiere;" beschaffen ist, dass Wasser leicht
ablaufen kann.
Bisons
Anhang Ill "I?ie Lebensmittelunternehmen
Abschnitt darfen zudgm _unter ) Au_f&e_rgewc'jhnliche Umstande Iie_gen
I al.JBergewoh.nllchen Umstgnden 2.4.1.2 |beispielsweise dann vor, wenn die
Nummer 4 Bisons gemal Nummer 3 im Tiere unter entsprechenden
Zuchtbetrieb schlachten." Bedingungen wie Farmwild gehalten
werden.
Anforderungen an Betriebe, in
25 denen Fleisch von frei lebendem
Wild bearbeitet wird
251 Begriffsbestimmung
"frei lebendes Wild"
“frei lebendes Wild"
Anhang | |- frei lebende Huf- und Hasentiere
Nummer |sowie andere Landsaugetiere, die 12.5.1.1 |Auf § 2 des Bundesjagdgesetzes und
1.5 fur den menschlichen Verzehr erganzende landesrechtliche

gejagt werden und nach dem
geltenden Recht des betreffenden

Vorschriften wird verwiesen.




Mitgliedstaats als Wild gelten,
einschliellich Saugetiere, die in
einem geschlossenen Gehege
unter ahnlichen Bedingungen
leben wie frei lebendes Wild ..."

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
Anforderungen an Zerlegungsbetriebe
3.1 |Anforderungen an die Raume
Bdden
Abflusssysteme sind erforderlich, wenn in den
Raumen oder Betriebsteilen frisches Fleisch
bearbeitet wird.
Abflusssysteme sind angemessen, wenn
Abflussrinnen vorhanden sind, die so gestaltet
" oder abgedeckt sind, dass Kontaminationen durch
Gegebenenfalls .
Anhang I ; T Abwasser vermieden werden.
Kapitel Il mussen die Boden 511
Nummer 1 | 8NJEMOSSENes """ | Abflussrinnen sind in handwerklich strukturierten
Abflusssystem . . : .
Buchstabe a | _ o\ cicann Zerlegungsbetrieben im Einzelfall entbehrlich,

wenn durch geneigte FuRbdden die
Kontamination von offenen Lebensmitteln oder
die Ausbreitung einer Kontamination durch
Abwasser (z. B. Reinigungswasser) zu einem
anderen Betriebsteil mit ausreichender Sicherheit
vermieden werden kann.

Auf Anlage 1.1 Nummer 1.6 und 1.8 wird
verwiesen.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
Anforderungen an Betriebe, in denen
3.2 |Fleisch von als Haustiere gehaltenen
Huftieren zerlegt und entbeint wird
"... beim Zerlegen,
Entbeinen, Zurichten, Temperatureinhaltung/Kuhlung
Zerschneiden in Scheiben
Anhang Il |oder Wurfel, Umhullen und Eine Kuhlung des Zerlegungsraumes ist
Abschnitt | |Verpacken werden mittels dann entbehrlich, wenn das Fleisch
Kapitel V einer Raumtemperatur von 3.9 1 unmittelbar nach dem Schlachten zerlegt
Nummer 2 |hdchstens +12 °C oder """ |wird, ohne dass es zuvor auf +7 °C gekihlt
Buchstabe |eines alternativen Systems war, und anschlieend auf diese Temperatur
b mit gleicher Wirkung heruntergekuhlt wird. Auf Anhang Il
Nebenprodukte der Abschnitt | Kapitel V Nummer 4 der

Schlachtung auf nicht
mehr als +3 °C und

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 wird




anderes Fleisch auf nicht
mehr als +7 °C gehalten,"

verwiesen.

Im Sinne eines alternativen Systems kann
durch geeignete Mal3nahmen (z. B.
Ablauforganisation, Dokumentation,
Messung, aktiv geklhlter Arbeitstisch) daftr
gesorgt werden, dass die Temperatur des
gekuhlten Fleisches wahrend der Zerlegung
nicht Gber +7 °C ansteigt.

3.3

Anforderungen an Betriebe, in denen
Fleisch von Gefliigel oder Hasentieren
zerlegt und entbeint wird

"... beim Zerlegen,
Entbeinen, Zurichten,
Zerschneiden in Scheiben

Temperatureinhaltung/Kihlung

Eine Kihlung des Zerlegungsraumes ist
dann entbehrlich, wenn das Fleisch
unmittelbar nach dem Schlachten zerlegt
wird, ohne dass es zuvor auf +4 °C gekuihlt
war und anschlieend auf diese Temperatur

/’iggg‘r’]‘gﬂ't' '” 3‘;‘:{);’!%?\;#;";‘;"6” und heruntergekiihit wird. Auf Anhang Ill
Kapitel V Temperatur des Fleisches Abschnitt Il Kapitel IV Nummer 8 der
N ; : 3.3.1|Verordnung (EG) Nr. 853/2004 wird
ummer 1 |mittels einer verwiesen
Buchstabe |Raumtemperatur von +12 '
b °C oder eines alternativen , . .
Systems gleicher Wirkung Im Sinne eines alternativen Systems kann
auf héchstens +4 °C durch geelgnetg Malnahmen (z._ B.
gehalten, und" Ablauforganlgatlon,"Dokument.athn, )
Messung, aktiv gekUhlter Arbeitstisch) daftr
gesorgt werden, dass die Temperatur des
gekuhlten Fleisches wahrend der Zerlegung
nicht Uber +4 °C ansteigt.
Anforderungen an Herstellungsbetriebe
4 (Hackfleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen,
Separatorenfleisch)
4.1 |Anforderungen an Herstellungsbetriebe
Lagerung
Die Zeitbegrenzung gilt beispielsweise dann
als eingehalten, wenn die Lagerzeit bei
Anhang llI tiefgefrorenem
Abschnitt V |, . .
Eapitel i b';'gg‘r’gt‘;a;eﬂuéefgg‘zge 414 * Rindfleisch nicht langer als 18
ummer 2 werden." Monate
Buchstabe ' e Schaffleisch nicht langer als 12
a Monate und
o Schweinefleisch nicht langer als 6
Monate
betragt.

Spezifische Anforderungen an die Zulassung von Betrieben, in
denen Milcherzeugnisse hergestellt oder behandelt werden

Anlage 1.3




Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
1 |Anforderungen an die Eigenkontrollen
Eigenkontrollen Tierbestand und
Milchverarbeitungsbetrieb
Bei Betrieben, die Erzeugnisse auf
"Die Lebensmittelunternehmer, Milchbasis aus Milch ihres eigenen
die ... Primarerzeugnisse Bestandes herstellen, ist vorbehaltlich
tierischen Ursprungs gewinnen, Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | Teil |
Anhang | |missen jeweils angemessene Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr.
Teil A Malnahmen treffen, um die 853/2004 zu prifen, ob der
Abschnitt Il |Ergebnisse einschlagiger 11 zuzulassende Betrieb im Rahmen des
Nummer 4 |Analysen von " |Kontrollprogramms untersucht wurde.
Buchstabe |Tiermaterialproben oder Fir den Fall, dass dies nicht zutrifft,
i sonstiger Proben, die fir die empfiehlt es sich, entsprechende
menschliche Gesundheit von Untersuchungsverpflichtungen als
Belang sind, zu berticksichtigen Nebenbestimmungen in den
" Zulassungsbescheid aufzunehmen.
Auf Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | Teil |
Nummer 2 und 3 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 wird verwiesen.
2 |Anforderungen an die Ausriistung
Kontaminationsrisiko
"Gegenstande, Armaturen und thtleitlungssystleme, T.ank"s, sonstige
N , ehaltnisse sowie Arbeitsflachen
Anhang Il ﬁusrustung(alq, rglt d"ehnen mussen aus korrosionsfestem Material
Kapitel V ke ensmltte" In beruhrung bestehen.
Nummer 1 | kKommen, missen so gebaut, 21
Buchstabe beschatfen und in Stand Im Einzelfall kann anderes Material
b gehalten sein. dass das Risiko ; .
einer Kontamination so gering verwquet werd_en, sofern eine
wie moglich ist," nachtelllg_e Beel_nflussung von _
Lebensmitteln nicht zu beflirchten ist, z.
B. Verwendung von Kupferkesseln bei
der Kaseherstellung.
3 Anforderungen an den Umgang mit
Lebensmittelabfallen
"Alle Abfalle sind nach Entsorgung
geltendem Gemeinschaftsrecht ,
Anhang Il |hygienisch einwandfrei und [B)u"rch dk|e Behandlung V,\?n hsoil
Kapitel VI |umweltfreundlich zu entsorgen | 3.1 ridenkondensat oder Nac spulwasser
Nummer 4 |und dirfen Lebensmittel weder nach der Verwendung zur Vorreinigung

direkt noch indirekt
kontaminieren."

als Abwasser besteht nicht die Gefahr
einer direkten oder indirekten
Kontamination von Lebensmitteln.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung

Wortlaut

Auslegung




4 |Vorschriften fiir Milcherzeugnisse
Die zustandige Behdrde kann
"Die Lebensmitteluntemehmer genehmigen, dass der
Anhang lll | durfen die Milch jedoch auf Lebensmittelunternehmer die Milch auf
Abschnitt IX | einer héheren Temperatur einer hdheren Temperatur halten darf,
Kapitel Il halten, wenn die zustandige wenn dieser den technischen Grund fur
Teil | Behdrde aus technischen 4.1 | das jeweilige Milcherzeugnis darlegt und
Nummer 2 |Grinden, die die Herstellung z. B. durch Gutachten eines
Buchstabe |bestimmter Milcherzeugnisse Sachverstandigen den Nachweis erbringt,
b betreffen, eine hdhere dass hierdurch eine
Temperatur zulasst." Gesundheitsgefahrdung ausgeschlossen
ist.
5 Anforderungen an die
Hitzebehandlung
Hitzebehandlung
Die anerkannten
Warmebehandlungsverfahren sind so
"Wenn anzuwenden, dass die behandelten
Lebensmittelunternehmer Milch- und Milcherzeugnissorten die
erwagen, Rohmilch einer Anforderungen der Verordnung (EG) Nr.
Anhang I Hitzeb_ehandluq_g zu 2073/2005 der Kgmmission vom 15.
Abschnitt [X unterziehen, mussen sie November 2005 uber.mikrobiologische
Kapitel Il Folgendem Rechnung tragen: Kriterien flr Lebensmittel (ABI. L 338 vom
. 22.12.2005, S. 1) erfillen.
Teil I - 5.1
Nummer 2 den .,.Anf.orderungen, die die
Buchstabe zustandige Behor_de _ Bei Anwendung von Verfahren, die nicht
b gegebenenfalls hierzu vorgibt, international anerkannten Normen

wenn sie Betriebe zulasst oder
Kontrollen gemaf der
Verordnung (EG) Nr. 854/2004
vornimmt."

entsprechen, muss sichergestellt sein,
dass mit diesen Verfahren ausreichende
Sicherheit im Hinblick auf das jeweilige
Produkt erzielt wird. Erforderlichenfalls
sollte die Zulassung von der Vorlage
eines entsprechenden Gutachtens eines
unabhangigen Sachverstandigen
abhangig gemacht werden.

Spezifische Anforderungen an die Zulassung von
Fischereifahrzeugen und Betrieben, in denen Fischereierzeugnisse
hergestellt oder behandelt werden (Fischverarbeitungsbetriebe)

Anlage 1.4

Die nachfolgenden Auslegungshinweise gelten, soweit nicht ausdricklich ausgenommen,
auch fir Betriebe, die Erzeugnisse aus Muscheln, Stachelhautern, Manteltieren und
Meeresschnecken zubereiten, behandeln oder verarbeiten.




Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Regelung

Wortlaut

Auslegung

Anforderungen an Betriebe, in denen
Fischereierzeugnisse zubereitet, behandelt
oder verarbeitet werden

1.1

Anforderungen an die Raume

Anhang Il
Kapitel Il
Nummer 1

Buchstabe a

"Gegebenenfalls
mussen die Béden
ein angemessenes
Abflusssystem
aufweisen;"

1.1.1

Boden

Abflusssysteme sind erforderlich, wenn in
Raumen oder Betriebsteilen
Fischereierzeugnisse zubereitet, behandelt oder
verarbeitet oder in schmelzendem Eis gelagert
werden.

Dies gilt auch fur die Lagerung von lebenden
Muscheln, Stachelhdutern, Manteltieren und
Meeresschnecken, sofern bei der Lagerung
Wasser abtropfen kann. Abflusssysteme sind
angemessen, wenn Abflussrinnen vorhanden
sind, die so gestaltet oder abgedeckt sind, dass
Kontaminationen durch Abwasser vermieden
werden.

Abflussrinnen sind in handwerklich strukturierten
Betrieben im Einzelfall entbehrlich, wenn durch
geneigte FuBbdden die Kontamination von
offenen Lebensmitteln oder die Ausbreitung einer
Kontamination durch Abwasser (z. B.
Reinigungswasser) zu einem anderen Betriebsteil
mit ausreichender Sicherheit vermieden werden
kann.

Auf Anlage 1.1 Nummer 1.6 und 1.8 wird
verwiesen.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
2 Anforderungen an Fischereifahrzeuge
Anforderungen an Fischereifahrzeuge,
die so konzipiert und ausgeriistet sind,
2.1 |dass die Fischereierzeugnisse fiir mehr
als 24 Stunden haltbar gemacht werden
kénnen
Anhang lll |"Die Laderaume mussen Lagerung
Abschnitt | vom Maschinenraum und
VIII Kapitel | von den 211 Wenn Fische bei annadhernder
| Teil | Mannschaftsraumen durch | " | Schmelzeistemperatur in Eis gelagert
Buchstabe |ausreichend dichte werden, ist es immer erforderlich, dass das
B Nummer | Schotten abgetrennt sein, Schmelzwasser standig hygienisch




um jegliche Verunreinigung
der gelagerten
Fischereierzeugnisse zu
verhindern. Die zur
Lagerung der
Fischereierzeugnisse
verwendeten Laderaume
und Behaltnisse missen
die Haltbarkeit der
Erzeugnisse unter
einwandfreien
Hygienebedingungen
gewahrleisten und
erforderlichenfalls so
beschaffen sein, dass das
Schmelzwasser nicht mit
den Erzeugnissen in
Beruhrung bleibt."

abgeleitet wird.

"Bei Fischereifahrzeugen,
die zum Kihlen von
Fischereierzeugnissen in
gekihltem sauberem
Meereswasser ausgeristet
sind, mussen die hierfir
vorgesehenen Tanks mit
einer Vorrichtung
ausgestattet sein, die im
ganzen Tank gleiche

Anhang lll | Temperaturbedingungen Kdhlung
Abschnitt |gewahrleistet. Mit diesen
VIII Kapitel | Vorrichtungen muss eine Eine Moglichkeit zur Aufzeichnung der
| Teil | Kihlleistung erreicht 2.1.2 | Temperatur durch die Vorrichtung ist dann
Buchstabe |werden, bei der die erforderlich, wenn Fischereierzeugnisse
B Nummer | Mischung von Fischen und nach dem Laden langer als 6 Stunden
3 sauberem Meereswasser gekuhlt werden.

sechs Stunden nach dem

Laden eine Temperatur von

nicht mehr als +3 °C und

nach 16 Stunden eine

Temperatur von nicht mehr

als 0 °C erreicht und die

Temperaturen Uberwacht

und erforderlichenfalls

aufgezeichnet werden

kénnen."

2.2 |Anforderungen an Fabrikschiffe

Anhang Il |"... spezielle Vorrichtungen
Abschnitt |fur die Beseitigung von Abfallbeseitigung
VIII Kapitel | Abfallen oder
| Teil | genussuntauglichen 291 Spezielle Vorrichtungen sind erforderlich,
Buchstabe | Fischereierzeugnissen " |sofern Gewassergebiete durchfahren
D Nummer |entweder durch direktes werden, in denen die Abgabe von
1 Abpumpen ins Meer oder, Fischabfallen untersagt ist.

Buchstabe

falls die Umstande dies




erfordern, in einen nur
hierfir bestimmten
wasserdichten Tank.
Werden Abfalle zwecks
Aufbereitung an Bord
gelagert und verarbeitet, so
sind hierflr gesonderte
Raume vorzusehen;"

Anhang_lll "Handwaschvorrichtungen
Abschnitt fur das mit unverpackten
VIl Kapitel | . . b Handwaschbecken
| Teil | Fischereierzeugnissen _
Buchstabe umgehenldetPe_rzor:jal, die 2.2.2 | Durch eine Handwaschvorrichtung kann eine
D Nummer | 50 8Usg€eiegt sind, dass Kontamination dann weitergegeben werden
1 eine Kontamination nicht . Hand zu bedi ist ’
weitergegeben werden wenn sie von Hand zu bedienen ist.
Buchstabe "
kann.
h
3 Anforderungen wahrend und nach der
Anlandung
3.1 Anforderungen an Versteigerungshallen
) und GroBRmarkte oder Bereiche davon
Raum fir die zustandige Behdrde
"Wenn die zustandige Eine ausreichend ausgestattete Einrichtung
Anhana Ill Behdrde dies verlangt, liegt vor, wenn ein verschlieRbares
9 " | muss eine ausreichend Mobelstlck zur Aufbewahrung von
Abschnitt e . . .
.. |ausgestattete Schriftsticken und eine Schreibgelegenheit
VIl Kapitel . . .
abschliel3bare Einrichtung zur Verfugung stehen.
[l Nummer ; 2 13141
o oq_er er_‘forde_rllchenfalls eine
Raumlichkeit vorhanden Eine Raumlichkeit ist erforderlich, wenn
Buchstabe | . . .
a Ziffer ii seln,"dle_ nur der ) aufgrund des Umfangs des Betriebes eine
zustandigen Behorde zur langere Anwesenheit des amtlichen
Verflgung steht." Personals notwendig ist oder umfangreiche
Unterlagen aufbewahrt und gepruft werden
mussen.
Anforderungen an Fischereifahrzeuge
4 und an Betriebe, in denen
Fischereierzeugnisse hergestellt oder
behandelt werden
4.1 Vorschriften fur frische
' Fischereierzeugnisse
"Gekuhlte unverpackte
Erzeugnisse, die nicht
unmittelbar nach ihrer
Anhang Il | Ankunft im Lagerung in Eis
Abschnitt | Bestimmungsbetrieb an
VIII Kapitel | Land verteilt, versendet, 4.1.1|Ein Nachfillen von Eis ist dann nétig, wenn
[l Teil A |zubereitet oder verarbeitet die Erzeugnisse nicht mehr vollstandig von
Nummer 1 |werden, mussen in Eis bedeckt sind.

geeigneten Anlagen in Eis
gelagert werden. Neues Eis
muss so oft wie nétig




nachgefullt werden.
Verpackte frische
Erzeugnisse missen auf
Schmelzeistemperatur
abgekuhlt werden."

"Behaltnisse fur den
Versand oder die Lagerung
von unverpackten

Ableitung von Schmelzwasser

ﬁgzsr:]r?itlt“ zubereiteten frischen Behaltnisse sind dann so beschaffen, dass
. Fischereierzeugnissen die Fischereierzeugnisse nicht mit dem
VIl Kapitel | _ = 41.2 ; . .
Il Teil A mussen so peschaffen. Schmelzwasser in Berlhrung bleiben, wenn
Nummer 4 sein, dass die Erzeugnisse anfallendes Schmelzwasser fortlaufend so
nicht mit dem abgeleitet wird, dass es nicht wieder mit
Schmelzwasser in Fischereierzeugnissen in Berihrung kommt.
Beruhrung bleiben."
4.2 Anforderungen an
) Eigenkontrolluntersuchungen
Behandlung gegen Parasiten
Die gewahlte Behandlung ist z. B. dann
ausreichend, wenn
a. bei gesalzenen
Fischereierzeugnissen das Verhaltnis
"Die nachstehend von Salzgehalt im
genannten F|§chgewebswasser und Lagerdauer
Fischereierzeugnisse m|n<_jestens den nac_hfolgenden
miissen {iber einen Bgdlngungen entsr_)rlcht:
Zeitraum von mindestens Mnc:]estsalzgehalt ImM' |
Anhang Il 24 Stunden bei einer e|rsc gewebswasser/Mindestlagerdau
: Temperatur von -20 °C
AbSChn'Ft oder darunter im gesamten 20 % 21 Tage
VIII Kapitel o 15 % 28 Tage
) Erzeugnis eingefroren o
[ll Teil D werden: 421 bei Mitverwendung von Zuckern
Nummer 1 T (Anchosen)
Buchstabe - 12 % 35 Tage;
marinierte und/oder . -
c b. bei marinierten

gesalzene
Fischereierzeugnisse,
wenn die gewahlte
Behandlung nicht ausreicht,
um Nematodenlarven
abzutoten.”

Fischereierzeugnissen die Dauer der
Marinierung mindestens 35 Tage
betragt und bei einem pH-Wert von
hochstens 4,2 im
Fischgewebswasser mindestens 2,4
% Essigsaure sowie 6 % Kochsalz
enthalten sind.

Andere Behandlungsverfahren des
Marinierens und/oder Salzens sind dann
ausreichend, wenn die sichere Abtétung von
Nematodenlarven durch Gutachten
unabhangiger Sachverstandiger belegt ist.

Anforderungen an die Umhiillung,
Verpackung und Beférderung von
Fischereierzeugnissen




Anforderungen an die Umhiillung und

51 Verpackung

;E:Chhaeltnisse, in denen Behaltnisse
ﬁgzgr?r?itlt“ fi::guzeegearﬁ:rﬁcfrzgn Eis Behaltnisse sind dann so beschaffen, dass
VIII Kapitel |missen wasserfest unél so |5.1.1 die Fischereierzeugnisse nicht mit dem
Vi beschaffen sein. dass die """ |Schmelzwasser in Bertihrung bleiben, wenn
Nummer 1 | Erzeugnisse nic,ht mit dem anfallendes Schmelzwasser fortlaufend so

Schmelzwasser in abgeleitet wird, dass es nicht wieder mit

Beriihrung bleiben.” Fischereierzeugnissen in Berihrung kommt.

"Werden

Fischereierzeugnisse an

Bord von
Anhang lll |Fischereifahrzeugen " ;
Abschnitt |umhdllt, so missen die Umhdllungsmaterial
VIII Kapitel | Lebensmittelunternehmer . . . .
VI sicherstellen. dass das 5.1.2 Styroporkisten kénnen im Falle einer
Nummer 3 UthIIungsn’wateriaI wenn Kontamination nicht wirkungsvoll desinfiziert
Buchstabe | es wieder verwendet werden und dirfen daher nicht wieder
c werden soll, leicht zu verwendet werden.

reinigen und

erforderlichenfalls zu

desinfizieren ist."

5.2 |Anforderungen an die Beforderung

"Lebensmittelunternehmer

brauchen der Anforderung

der Nummer 1 Buchstabe b

nicht zu genltgen, wenn

I%?sftr:?lr:rgieerzeugnisse von Transport gefrorener Fischereierzeugnisse
ﬁgg?ﬁr?it't" gh”geer};i“ehr:fﬁgeﬁ oo Zustandige Behérde fiir die Erteilung der
VIII Kapitel | befordert werden, um dort | 5.2.1 | Eflaubnis ist die flir den Abgangsort
VIII unmittelbar nach der zustand!gg Behorde. Vor der E.rtellung der
Nummer 2 | Ankunft zwecks Erlaubnis ist das Benehmen mit der fur den

Zubereitung und/oder
Verarbeitung aufgetaut zu
werden, wenn es sich nur
um eine kurze Strecke
handelt und die zustandige
Behorde dies erlaubt."

Bestimmungsort zustandigen Behodrde
herzustellen.

Spezifische Anforderungen an die Zulassung von Betrieben, in
denen Flussigei gewonnen oder Eiprodukte hergestellt oder
behandelt werden

Anlage 1.5

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

Regelung Wortlaut Auslegung
1 Besondere Hygienevorschriften fur die
Herstellung von Eiprodukten
Anhang Il |"Nach dem Aufschlagen
Abschnitt X | miissen alle Teile des 1.1 |Behandlung nach dem Aufschlagen




Kapitel Il
Teil
Nummer 5

Eiprodukts unverzuglich
einer Bearbeitung
unterzogen werden, die
mikrobiologische Gefahren
ausschaltet oder auf ein
annehmbares Maf}
reduziert."

Auf Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 wird verwiesen. Es kann davon
ausgegangen werden, dass bei der
Herstellung von Eierlikér mikrobiologische
Gefahren auf ein annehmbares Mal} reduziert
werden, sofern im Enderzeugnis eine Alkohol-
Endkonzentration von mindestens 10 %
erreicht wird. Bei der Herstellung sollten die
Eier mit der Alkoholkomponente separat
gemischt und die Mischung mindestens eine
Stunde bei Zimmertemperatur stehen
gelassen werden. Das Endprodukt ist vor
Abgabe an den Endverbraucher bei
Zimmertemperatur mindestens drei Tage zu
lagern. Auf die Spirituosenverordnung wird
verwiesen.




