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Vol | zitat:

"Tierische Lebensnittel - Hygi eneverordnung vom 8. August 2007 (BGBI. | S. 1816, 1828)"

FulRnot e

Text nachwei s ab: 15. 8. 2007

Die Vwrde als Artikel 2 der V v. 8.8.2007 | 1816 von den Bundesmi nisterien fur

Er nahrung, Landwi rtschaft und Verbraucherschutz und fidr Gesundheit im Ei nver nehnmen

mt den Bundesministerien fur Wrtschaft und Technol ogie, fur Umelt, Naturschutz und
Reakt or si cherheit, der Finanzen und der Justiz mit Zustimung des Bundesrates erl assen
Sie ist gem Art. 24 dieser V am 15.8.2007 in Kraft getreten

Abschnitt 1
Anwendungsberei ch, Begriffsbesti mmungen

8§ 1 Anwendungsbereich

D ese Verordnung di ent der Regel ung von Fragen des Herstell ens, Behandel ns und

I nver kehr bri ngens bestimter Lebensmittel tierischen U sprungs sowi e der Unrsetzung
und Dur chf ihrung von Recht sakten der Europdai schen Genei nschaft auf dem Gebiet der
Lebensmittel hygi ene bei Lebensmitteln tierischen U sprungs.

§ 2 Begriffsbestinmungen

(1) I'm Sinne dieser Verordnung sind

1. Lebensmittel tierischen Wsprungs: Erzeugnisse tierischen Ursprungs i m Sinne des
Anhangs | Nr. 8.1 Spiegelstrich 1 der Verordnung (EG Nr. 853/2004 des Europai schen
Par| aments und des Rates vom 29. April 2004 mt spezifischen Hygienevorschriften
fiar Lebensmittel tierischen Usprungs (ABI. EUN. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22) in
der gel tenden Fassung,

Erl egen: Toten von GrofR- und Kl einwild nach jagdrechtlichen Vorschriften,

Schl achten: Toten von Huftieren, Geflugel, Hasentieren oder Zuchtl aufvdgel n durch
Bl ut ent zug.

(2) I'mUbrigen gelten die Begriffsbesti mungen des

1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung (EG Nr. 852/2004 des Européi schen Parlanents und
des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensnmittel hygiene (ABI. EUN. L 139 S. 1, Nr.
L 226 S. 3) und

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

Abschnitt 2
Abgabe kl ei ner Mengen von Prinmarerzeugni ssen und anderen
Lebensmtteln tierischen U sprungs

8§ 3 Anforderungen an di e Abgabe kl ei ner Mengen bestimmter
Pri mér er zeugni sse und Lebensmttel tierischen U sprungs

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten Primérerzeugni sse oder Lebensnitte
tierischen Ursprungs direkt an Verbraucher oder an ortliche Betriebe des Einzel handel s
zur unm ttel baren Abgabe an Verbraucher abgi bt, hat unbeschadet der Anforderungen der
Lebensm ttel hygi ene-Verordnung bei der Herstellung oder Behandl ung imFalle von

1. Fischereierzeugni ssen die Anforderungen der Anlage 1 Nr. 1 und 2
2. |l ebenden Muschel n di e Anforderungen der Anlage 1 Nr. 1 und 3,

3. Eiern die Anforderungen der Anlage 2,
4

frischem Fl ei sch von im eigenen |andwi rtschaftlichen Betrieb geschl achtetem
Gefl Gigel oder imeigenen | andwi rtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren
di e Anforderungen der Anlage 3,

5. erlegtem WIld oder Fleisch von erlegtem WIld di e Anforderungen der Anl age 4

einzuhalten. Satz 1 Nr. 4 gilt nicht, wenn ausschlielllich einzel ne Tierkorper oder
deren Teile imlandw rtschaftlichen Betrieb unnittel bar an Verbraucher abgegeben
werden. Ortliche Betriebe des Einzel handels sind imFalle von Satz 1 Nr. 5 Betriebe
des Einzel handels, die imUnkreis von nicht nmehr als 100 Kil onetern um den Whnort des
Jagers oder den Erlegeort des WI des gel egen sind.

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

1. | ebenden, frischen oder zubereiteten Fischereierzeugni ssen, deren Beschaffenheit
ni cht wesentlich veréandert wurde, und | ebenden Miuschel n aus ei gener Erzeugung,
ei genem Fang oder eigener Ernte:

a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushal tsubliche Mengen

b) bei Abgabe an Betri ebe des Ei nzel handel s Mengen, die der fiur den jeweiligen
Betri eb tagesublichen Abgabe an Verbraucher entsprechen,

Ei ern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mt weniger als 350 Legehennen

Fl ei sch von imeigenen | andwi rtschaftlichen Betrieb geschlachtetem Gefl ligel oder im
ei genen | andwi rtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren: Fleisch von nicht
nmehr als insgesant 10.000 Stick Gefligel oder Hasentieren jahrlich

4. erlegtem WId oder Fleisch von erlegtemWId: WId von nicht nehr als der Strecke
ei nes Jagdt ages.

8 4 Zuséatzliche Anforderungen an di e Abgabe kl einer Mengen von erl egtem
Wl d

(1) Kleine Mengen von erlegtem WIld oder von Fleisch von erlegtem WId durfen nur
von Personen abgegeben werden, die auf den Gebi eten des Korperbaus (Anatom e), der
Lebensfunkti onen (Physiol ogi e), des nornmal en und abnornmen Verhaltens und krankhafter
Ver anderungen des W1 des sow e der hygi eni schen Anforderungen imUngang nmt WIld
ausrei chend geschult sind, um

1. das WIld vor und nach dem Erl egen ei ner Untersuchung insbesondere auf die in
Anl age 4 Nr. 1.3 bezeichneten Merkmal e unterziehen zu kdénnen, die das Fleisch als
bedenkl i ch zum Verzehr fir Menschen erschei nen | assen, und

2. eine hygieni sche Behandl ung des W1 des bei der Vorbereitung zur Abgabe sow e be
sei ner Lagerung und Bef 6rderung sicherstellen zu kénnen.
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Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 die Jagerprifung nach § 15 Abs. 5 Satz 1
des Bundesj agdgeset zes bestanden haben, wird vernutet, dass sie im Sinne des Satzes 1
ausrei chend geschult sind.

(2) Wer kleine Mengen von erlegtem WIld zum Zweck der Abgabe nach 8§ 3 Abs. 1 Satz 1 in
Ei genbesitz genommen hat, hat das W d unbeschadet der Regelung in Anlage 4 Nr. 1.1 vor
der weiteren Bearbeitung oder vor der Abgabe bei der fir den Erl egeort oder den Wbhnort
zust andi gen Behorde

1. zur antlichen Flei schuntersuchung anzunel den, wenn vor oder nach dem Erl egen des
W des Merkmal e nach Anlage 4 Nr. 1.3 festgestellt worden sind und

2. imFalle von WI dschwei nen, Sunpfbi bern, Dachsen oder anderen Tieren, die Trager
von Trichinen sein koénnen, zur antlichen Untersuchung auf Trichinen anzunel den.

Abwei chend von Satz 1 nuss das erlegte WId nicht zur antlichen Fleischuntersuchung
oder Untersuchung auf Trichinen angenel det werden, wenn es an einen Betrieb des

Ei nzel handel s oder an ei nen Jager abgegeben wird. In diesem Fall hat di e abgebende
Person nach Satz 1 Nr. 1 festgestellte Merkmal e bei der Abgabe mitzuteilen; die
Pflichten nach Satz 1 gelten in diesemFall fir die fur den Betrieb des Ei nzel handel s
verantwortliche Person oder den Jager entsprechend.

8 5 Verbote und Beschrankungen

(1) Kleine Mengen von Fischereierzeugni ssen, die zu den Arten der Schl angennakrel en
O fische oder Rhizinusfische (Genpylidae) gehoren, insbesondere Buttermnmakrelen

der Arten Ruvettus pretiosus und Lepi docybi um flavobrunneum dirfen nur nmit einem

H nwei s, dass das Fischereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die nach dem Verzehr zu
Ver dauungsst 6rungen fihren kénnen, abgegeben werden. Bei der Abgabe in unhillter oder
ver packter Form sind zusatzlich zu dem Hi nweis nach Satz 1

1. der wissenschaftliche Nanme und di e Handel sbhezei chnung der Art des Fisches und
2. Zubereitungshi nwei se

nach MalRgabe des Satzes 3 auf der Verpackung oder Unhillung anzugeben. Fir die Art und
Wei se der Kennzeichnung gilt 8 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel -
Kennzei chnungsver ordnung ent sprechend.

(2) Es ist verboten, kleine Mengen von | ebenden Miuschel n abzugeben, die nicht aus

Er zeugungsgebi et en stammen, die von der zustandi gen Behdrde nach Anhang Il Kapitel |1

Buchst abe A der Verordnung (EG Nr. 854/2004 des Européaischen Parlanments und des Rates
vom 29. April 2004 nit besonderen Verfahrensvorschriften fur die antliche Uberwachung
von zum nenschlichen Verzehr bestimten Erzeugni ssen tierischen U sprungs (ABl. EU Nr.
L 139 S. 206, Nr. L 226 S. 83) als Gebiet der Klasse A eingestuft worden sind.

(3) Es ist verboten, kleine Mengen von erlegtemWId

1. vor Abschluss der antlichen Fleischuntersuchung nach 8§ 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder
der antlichen Untersuchung auf Trichinen nach 8 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 2 oder

2. unausgewei det
an Ver braucher abzugeben

Abschnitt 3
Anf or derungen an den Ei nzel handel

8 6 Nebenséachliche Tati gkeiten des Einzel handels im Sinne des Artikels 1
Abs. 5 Buchstabe b Nr. ii der Verordnung (EG Nr. 853/2004

Di e Abgabe von Lebensnitteln tierischen U sprungs von einem Betrieb des Einzel handel s
an andere Betriebe des Einzelhandels stellt eine nebensachliche Tatigkeit auf |okaler
Ebene von beschranktem Unfang nach Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe b Nr. ii der Verordnung
(EG Nr. 853/2004 dar, wenn di e Abgabe
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1. auf hochstens ein Drittel der Herstellungsmenge des abgebenden Betriebes an
Lebensmittel n tierischen Ursprungs und

2. auf imUnkreis von nicht nehr als 100 Kil ometern gel egene Betri ebe

beschrankt i st.

8§ 7 Anforderungen an das Herstell en oder Behandeln von Lebensmitteln
tierischen U sprungs i m Ei nzel handel

Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in einemBetrieb des Einzel handels, fir den die
Anf or derungen der Verordnung (EG Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe

a und b, auch in Verbindung nmt 8§ 6 dieser Verordnung, nicht gelten, herstellt oder
behandelt, hat die jeweiligen Anforderungen der Anlage 5 einzuhalten. Di e Anforderungen
der Anlage 5 Kapitel I, Il Nr. 1 und Kapitel IV Nr. 2.1 gelten nicht fir

1. Verkaufsraunme sowi e nicht ortsfeste Verkaufsstellen

2. an Verkaufsraune unmttel bar angrenzende Raunme, in denen Lebensmittel tierischen
Ursprungs zur unmittel baren Abgabe an Verbraucher vorbereitet werden, und

3. Kichenraunme in Gaststatten oder Einrichtungen zur Cenei nschaftsverpfl egung.

8 8 Verbote

Es ist verboten, in einemBetrieb des Einzel handels, fur den die Anforderungen der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe a und b, auch in
Verbindung nit § 6 dieser Verordnung, nicht gelten

1. Eiprodukte oder Fllssigei, die dazu bestimt sind, gewerbsmaB3ig in den Verkehr
gebracht zu werden, aus oder unter Verwendung von

a) Eiinhalt, der durch Zentrifugi eren oder Zerdricken von Ei ern gewonnen worden
i st,

b) Ei wei Bresten, die durch Zentrifugieren | eerer Eischal en gewonnen worden sind,

her zust el | en,

2. Hackfl ei sch oder Fleischzubereitungen aus Hackflei sch aus anderemals in Anl age
5 Kapitel Il Nr. 2.2, auch in Verbindung nmit Nr. 2.3, bezeichnetem Fl ei sch
her zust el | en,

3. Fleischerzeugni sse aus oder unter Verwendung der in Anlage 5 Kapitel 11l Nr. 2
genannt en Ei ngewei de, Nebenprodukte der Schl achtung oder Gewebe herzustell en oder

4. entgegen den Verboten nach den Nummern 1 bis 3 hergestellte Lebensnmittel in den
Ver kehr zu bringen

Abschnitt 4

Anf orderungen an das Herstell en, Behandel n und

| nver kehr bri ngen von Lebensmitteln i m Anwendungsberei ch
der Verordnung (EG Nr. 853/2004

8 9 Zul assung von Betrieben

(1) Die Zulassung von Betrieben, die ihre Tatigkeit nach Artikel 4 Abs. 2 der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 erst nach Zul assung aufnehnen dirfen, ist schriftlich be
der zustandi gen Behtérde zu beantragen. Dem Antrag sind nindestens

1. ein Betriebsspiegel, der die Angaben nach Formund Inhalt des Musters 1 der Anl age
6 und der entsprechenden Bei bl ater nach Formund Inhalt der Miuster 2 bis 8 der
Anl age 6 enthalt,

2. ein Entwurf eines nalstabgetreuen Betriebspl anes, aus dem der Material- und
Personal fl uss sowi e die Aufstellung der Maschi nen ersichtlich sind, und
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3. Nachwei se Uber die Zuverl dssigkeit des Lebensnittel unternehmners

bei zuf igen. Abwei chend von Satz 2 Nr. 2 sind dem Antrag i m Fall e handwerklich
strukturierter Betriebe Unterlagen bei zuf ilgen, aus denen die in den jeweiligen Raunen
vor gesehene Tatigkeit ersichtlich ist.

(2) Die Zulassung ist zu erteilen, wenn die Voraussetzungen nach Arti kel 31 Abs.

2 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG Nr. 882/2004 des Europai schen Parlanments und des
Rates vom 29. April 2004 uber antliche Kontrollen zur Uberpriufung der Einhaltung des
Lebensnmittel - und Futternmittelrechts sowi e der Bestimmungen uber Tiergesundheit und
Tierschutz (ABl. EUN. L 165 S 1, Nr. L 191 S 1) erfillt sind und kei ne Tatsachen
vorliegen, die die Annahnme rechtfertigen, dass der Lebensnittelunternehmer die
erforderliche Zuverl &ssigkeit fur die Fihrung eines Betriebes nach Artikel 4 Abs. 2 der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 nicht besitzt.

8 10 Informati onen zur Lebensmttel kette

(1) Eine Standarderkl drung mit Informationen zur Lebensmittel kette nach Anhang |
Abschnitt 111 Nr. 4 Buchstabe b Satz 2 zweite Alternative der Verordnung (EG Nr

853/ 2004 nuss vorbehaltlich Anhang Il Abschnitt Il Nr. 4 Buchstabe a Nr. i der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 m ndestens di e Angaben nach Formund Inhalt des Miusters
der Anlage 7 enthalten. ImFalle der elektronischen Ubermittlung der Informationen nach
Anhang Il Abschnitt 111 Nr. 4 Buchstabe b Satz 2 erste Alternative der Verordnung (EGQ
Nr. 853/2004 gelten die Anforderungen an den M ndestunfang der Informationen nach Satz
1 ent sprechend.

(2) 8 1 der Verordnung nit Ubergangsregel ungen zur Einfihrung der |nformationen zur
Lebensnittel kette bl ei bt unberidhrt.

8 11 Zerl egung und Verarbeitung von Fl ei sch

Es ist verboten, Fleisch in Schlachtraunen zu zerl egen oder zu verarbeiten. Abwei chend
von Satz 1 darf in Schlachtraumen handwerklich strukturierter Schlachthéfe in beengter
rauni i cher Lage Fleisch zerlegt werden, wenn Vorkehrungen zur Vernei dung ei ner
Kont am nati on des Fl ei sches getroffen worden sind und die zustandi ge Behorde dies
genehm gt hat.

8 12 Not schl achtungen aul3er hal b ei nes Schl acht hof es

(1) Tierkorper von als Haustiere gehaltenen Huftieren, die nach Anhang |11 Abschnitt
| Kapitel VI der Verordnung (EG Nr. 853/2004 aulierhal b ei nes Schl achthofes

not geschl achtet worden sind, durfen nur zu ei nem Schl acht hof bef 6rdert werden, wenn
i hnen ein Begleitschein nach Formund Inhalt des Misters der Anl age 8 beigeflgt ist.

(2) Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, die nach Anhang Il Abschnitt

| Kapitel VI der Verordnung (EG Nr. 853/2004 aulerhal b ei nes Schl acht hof es

not geschl achtet worden sind, darf nur in den Verkehr gebracht werden, wenn es nmt
ei nem Genusst augl i chkei t skennzei chen nach 8 8 Abs. 1 der Tierische Lebensnittel -
Uber wachungsver ordnung antlich gekennzeichnet ist. Dies gilt nicht fir die

Not schl achtung von Huftieren in nobilen Schlachteinheiten, die als Teil eines

Schl acht hof es zugel assen sind. Lebensnittel unternehner, die Schlacht héfe betreiben
dirfen Fleisch nach Satz 1 nur an Betriebe des Einzel handel s abgeben

8§ 13 Abgabe von WId an W/ dbearbei tungsbetri ebe

Wer als Jager W1 dkorper an einen W1 dbear bei tungsbetrieb abgi bt, hat auf Anwei sung der
zust 4ndi gen Behdrde abwei chend von Anhang |11 Abschnitt |1V Kapitel Il N. 4 Buchstabe a
Satz 3 der Verordnung (EG Nr. 853/2004 den Kopf oder die Ei ngewei de bei zufigen, soweit
di es zur Untersuchung auf

1. in Anhang | Guppe B Nr. 3 der Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996
Uber Kontrol I maBnahnmen hinsichtlich bestimter Stoffe und ihrer Ricksté&nde in
| ebenden Tieren und tierischen Erzeugni ssen und zur Aufhebung der Richtlinien
85/ 358/ EWG und 86/ 469/ EWG und der Entschei dungen 89/ 187/ EWG und 91/ 664/ EWG (ABl. EG
Nr. L 125 S. 10) in der jeweils geltenden Fassung genannte Stoffe oder
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2. Krankheitserreger insbesondere zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern

erforderlich ist.

§ 14 Untersuchung von Rohmi | ch nach Anhang 111 Abschnitt I X Kapitel 1 Teil
[l Nr. 2 Satz 2 Buchstabe d der Verordnung (EG Nr. 853/2004

Al's Kontrollen von Rohm | ch aus M| cherzeugungsbetri eben i m Sinne ei ner national en
Kontrol I regel ung nach Anhang 111 Abschnitt I X Kapitel I Teil I1Il Nr. 2 Satz 2 Buchstabe
d der Verordnung (EG Nr. 853/2004 gelten die Untersuchungen nach 8§ 1 Abs. 1 der M| ch-
Git ever or dnung.

8§ 15 Cebote, Verbote und Beschrankungen

(1) Als Haustiere gehaltene Huftiere durfen nur zur Schlachtung an ei nen Schl acht hof
abgeben werden, wenn die Tiere so gekennzeichnet sind, dass der Herkunftsbetrieb
eindeutig feststellbar ist.

(2) Wer nach Artikel 5 Abs. 1 Buchstabe b der Verordnung (EG Nr. 853/2004 Erzeugnisse
mt einemldentitatskennzei chen in den Verkehr bringt, hat bei unhilltem oder

ver packt em zerl egt em Fl ei sch oder bei umhillten oder verpackten Nebenprodukten

der Schl achtung das ldentitéatskennzei chen so auf der Unrhillung oder Verpackung zu

bef esti gen oder aufzudrucken, dass es beim &ffnen der Unhil |l ung oder Ver packung
zerstort wird.

(3) Es durfen, bezogen auf die |Innentenperatur des Lebensnittels,

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

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

3. Fleisch von Gefligel oder Hasentieren nur bei einer Tenperatur von nicht nmehr als +
4 °C,
4. W dkorper erlegten
a) GoflRw |des nur bei einer Tenperatur von nicht nehr als + 7 °C
b) Kl einw | des nur bei einer Tenperatur von nicht nehr als + 4 °C
5. Separatorenfleisch nur bei einer Tenperatur von nicht nehr als + 2 °C und
gefrorenes Separatorenfleisch nur bei einer Tenperatur von nicht mehr als - 18 °C
gel agert und befdrdert werden. Satz 1 Nr. 1 gilt nicht fir die in Anhang Il Abschnitt
| Kapitel VII Nr. 3 Satz 2 der Verordnung (EG Nr. 853/2004 bezeichneten Falle.

(4) Fischereierzeugnisse, die zu den Arten der Schl angenmakrel en, O fische oder

Rhi zi nusfi sche (Genpylidae) gehoren, insbhesondere Butternakrelen der Arten Ruvettus
pretiosus und Lepi docybi um fl avobrunneum durfen nur unmhitllt oder verpackt abgegeben
werden. Auf der Unmhillung oder Verpackung sind

1. der wissenschaftliche Nanme und di e Handel sbezei chnung der Art des Fi sches,
2. Zubereitungshi nwei se und

3. ein H nweis, dass das Fischereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die nach dem
Verzehr zu Verdauungsst 6rungen fidhren kénnen

nach Mallgabe des Satzes 3 anzugeben. Fur die Art und Wi se der Kennzeichnung gilt
§ 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensnittel-Kennzei chnungsverordnung
ent sprechend.

Abschnitt 5
Genei nsane Anforderungen an di e Abgabe kl ei ner Mengen
von Lebensmitteln, den Einzel handel und das Herstellen,
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Behandel n und | nverkehrbringen von Lebensmtteln im
Anwendungsberei ch der Verordnung (EG Nr. 853/2004

§ 16 Warnhi nwei s bei Hackfl eisch und Fl ei schzuberei tungen

1. Hackfleisch, das aus oder unter Verwendung von Fl ei sch von Gefl igel oder Ei nhufern
hergestellt worden ist oder

2. Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwendung von Separatorenfleisch
hergestellt worden sind,

darfen in Fertigpackungen nur nit Hi nweis "Vor dem Verzehr durcherhitzen!" in den
Ver kehr gebracht werden. Fir die Art und Weise der Kennzei chnung nach Satz 1 gilt
§ 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensnittel-Kennzei chnungsverordnung
ent sprechend.

8§ 17 Abgabe von Rohm | ch oder Rohrahm an Verbraucher

(1) Es ist verboten, Rohnilch oder Rohrahm an Verbraucher abzugeben

(2) Abwei chend von Absatz 1 darf Rohnilch in Fertigpackungen unter der
Ver kehr sbezei chnung "Vorzugsmni |l ch" an Verbraucher, ausgenonmen in Einrichtungen zur
Genei nschaft sver pf | egung, abgegeben werden, wenn sie

1. in einem M| cherzeugungsbetrieb, fir den di e zustandi ge Behtrde ei ne Genehm gung
nach 8 18 Abs. 1 erteilt hat, unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 9
Kapitel I Nr. 1 und 2 gewonnen und behandelt worden i st,

den Anforderungen an di e Beschaffenheit nach Anlage 9 Kapitel | Nr. 3 entspricht,

in der Zeit von der Abfillung bis zur Abgabe eine Tenperatur von + 8 °C nicht
Uberschritten hat und

4, auf der Fertigpackung mt dem dem Verbrauchsdatum vorangestellten Wrt "Rohm | ch"
sowi e dem nachgestellten H nweis "Aufbewahren bei hdchstens + 8 °C' gekennzei chnet
i st, wobei das Verbrauchsdatum eine Frist von 96 Stunden nach der Gewi nnung ni cht
Uberschreiten darf.

Di e zust andi ge Behorde kann fir di e Abgabe tiefgefrorener Vorzugsnilch Ausnahnmen von
den Anforderungen nach Satz 1 Nr. 4 genehmi gen

(3) Abwei chend von Absatz 1 darf Rohnmilch in verschl ossenen Kannen oder &hnlichen
Behal t ni ssen unter der Verkehrsbezei chnung "Vorzugsmi |l ch" an Verbraucher, ausgenonmen
in Einrichtungen zur Genei nschaftsverpfl egung, abgegeben werden, wenn di e Anforderungen
nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 bis 3 erfdllt sind und die Behdltnisse mt einemmt ihnen
fest verbundenen Etikett versehen sind, das die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 4
enthal t.

(4) Abwei chend von Absatz 1 darf Rohmilch ferner von M I cherzeugungsbetri eben
unnmittel bar an Verbraucher abgegeben werden, wenn

1. die Abgabe im M I cherzeugungsbetrieb erfolgt,

2. die Rohmilch imeigenen Betrieb gewonnen und behandelt worden ist,

3. die Rohmilch am Tag der Abgabe oder am Tag zuvor gewonnen worden ist,
4

an der Abgabestelle gut sichtbar und | esbar der H nweis "Rohmlch, vor dem Verzehr
abkochen" angebracht ist und

5. di e Abgabe von Rohmlch zuvor der zustandi gen Behorde angezei gt worden i st.

ImFall e des Satzes 1 gelten die Anforderungen nach Anl age 2 der Lebensnittel hygi ene-
Verordnung entsprechend. Die zustandi ge Behdorde kann im Einzelfall fir die Abgabe von
Rohmi | ch an einen bestimten Personenkrei s Ausnahnen von den Anforderungen des Satzes 1
Nr. 3 bis 5 genehnigen.

8§ 18 Anforderungen an das Gew nnen, Behandel n und I nverkehrbringen von
Vor zugsmi | ch
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(1) Wer Rohnilch zum Zweck der Abgabe nach § 17 Abs. 2 oder 3 gewi nnen wll, bedarf

hi erfar der Genehm gung der zust&ndi gen Behtérde. Die Genehmigung wird fir einen
Betrieb auf Antrag erteilt, wenn gewdhrleistet ist, dass di e Anforderungen nach

Anl age 9 eingehalten werden. Di e zustandi ge Behtrde kann das Ruhen der Genehni gung
anordnen, wenn di e Voraussetzungen fir einen Wderruf oder eine Ricknahnme vorliegen
oder Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfullt oder Fristen nicht
ei ngehal ten werden und Tat sachen di e Annahnme rechtfertigen, dass der Mangel innerhalb
ei ner angenmessenen Frist behoben werden kann. Die verwal tungsverfahrensrechtlichen
Vorschriften udber Riucknahne und Wderruf bl ei ben unberihrt.

(2) Mlch liefernde Tiere, die Krankheitserreger oder deren Toxi ne nach Nurmmer

6 der Tabelle in Anlage 9 Kapitel | Nr. 3 ausscheiden, sind von der Gewi nnung

von Vorzugsm | ch auszuschlieBen. ImFalle des Nachwei ses von in Satz 1 genannten
Krankhei t serregern oder deren Toxinen sind zur Erfassung der Tiere, die diese
Krankhei t serreger oder Toxine nmit der MIch ausschei den, nach Anwei sung der zustandi gen
Behdrde Untersuchungen i m Ti erbestand des M | cherzeugungsbetri ebes nach Absatz 1
durchzuf hren. Tiere, die die in Satz 1 genannten Krankheitserreger oder Toxine nit der
M | ch ausschei den, durfen erst dann in den Bestand der Vorzugsmilch |iefernden Tiere
eingestellt werden, wenn eine erneute Untersuchung nach Satz 2 nit negativem Ergebnis
dur chgef hrt worden i st.

8 19 Herstellung von Kdse mt einer Reifezeit von m ndestens 60 Tagen

D e zust andi ge Behorde kann genehm gen, dass zur Herstellung von Kase mit einer

Rei fezeit von mi ndestens 60 Tagen Rohnilch verwendet wird, die nicht den Kriterien nach
Anhang 111 Abschnitt I X Kapitel I Teil 11l Nr. 3 oder Kapitel Il Teil IIl Nr. 1 der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 entspricht.

8§ 20 Tenperaturanforderungen fiur die Lagerung und Befdrderung von Eiern

Wer Huhnerei er gewerbsnméfRig in den Verkehr bringt, hat diese ab dem 18. Tag nach dem
Legen bei einer Tenperatur von + 5 °C bis + 8 °C zu | agern oder zu beférdern

8§ 21 Betriebsei gene Kontrollen und Nachwei se

(1) Wer Prindrerzeugni sse tierischen Usprungs be- oder verarbeitet, hat zu Uberprifen
ob

1. landwirtschaftlichen Nutztieren einschlieRlich Bienen verbotene Stoffe verabreicht
wor den sind und

2. bei landwi rtschaftlichen Nutztieren einschliellich Bienen nach Anwendung
phar makol ogi sch wirksanmer Stoffe die festgesetzten Wartezeiten eingehalten worden
sind

und nach MaRgabe des Absatzes 4 Satz 1 hieriber Nachweise zu fihren

(2) Wer Fleisch gewinnt oder bearbeitet, hat nach Mallgabe des Absatzes 4 Satz 1
Nachwei se uber Art, Menge und Verbleib des angefall enen Materials der Kategorie 1 nach
Arti kel 4 der Verordnung (EG Nr. 1774/2002 des Europai schen Parl anents und des Rates
vom 3. Oktober 2002 mit Hygienevorschriften fir nicht fir den nmenschlichen Verzehr
bestimme tierische Nebenprodukte (ABI. EG Nr. L 273 S. 1) zu fihren

(3) Wer nach § 17 Abs. 2 oder 3 Rohmilch abgibt, hat im Rahnen betriebsei gener
Kontrollen in Bezug auf die der M| chgewi nnung di enenden Ti ere nach MaRgabe des
Absatzes 4 Satz 1 Nachwei se zu fuhren Uber

1. Aufnahrme oder Erwerb und Abgabe unter Angabe des Zeitpunktes und der Namen und
Anschriften der Lieferanten und Enpféanger

2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen und ei ner erkennbaren Sto6rung des
al | genei nen Gesundhei t szust andes,

dur chgef ihrte Unt er suchungen nach Anlage 9 Kapitel I N. 1.1.2 bis 1.1.4 und 3,
di e Ergebni sse der Untersuchungen nach § 18 Abs. 2.
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(4) Die Nachwei se nach den Abséatzen 1 bis 3 sind in Ubersichtlicher Wise geordnet und
fortlaufend zu fuhren. Sie sind zwei Jahre | ang aufzubewahren, der zust&ndi gen Behorde
auf Verl angen vorzul egen und, soweit die Nachwei se auf el ektroni schen Datentragern
abgespei chert sind, auf Verlangen der zusté&ndi gen Behtrde auszudrucken.

§ 22 Verbote und Beschrankungen

(1) Es ist verboten,

1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, Gefllgel, Hasentieren oder
Zucht | auf vdgel n, die nicht durch Schlachten get6tet worden sind,

2. Fleisch von G o3- oder Kleinwild, das nicht durch Erlegen getotet worden ist,
in den Verkehr zu bringen

(2) Es ist verboten, mt Wasserbindern behandeltes Gefl tigel fl eisch als frisches Fleisch
in den Verkehr zu bringen

(3) Es ist verboten, Eier nach Abl auf des 21. Tages nach dem Legen an Verbraucher
abzugeben.

Abschnitt 6
Straftaten und Ordnungswi dri gkeiten

§ 23 Straftaten

(1) Nach § 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Lebensnittel- und
Futterm ttel gesetzbuches wird bestraft, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen 8 5 Abs. 2 kleine Mengen der dort bezeichneten | ebenden Muschel n abgi bt,
2. entgegen 8 5 Abs. 3 Nr. 2 kleine Mengen von erlegtem WId abgi bt,

3. entgegen 8§ 8 Ei produkte, Fllssigei, Hackfleisch, Fleischzubereitungen aus
Hackf | ei sch oder Fleischerzeugni sse herstellt oder ein Lebensnmittel in den Verkehr
bri ngt,

entgegen § 11 Satz 1 Fleisch zerlegt oder verarbeitet,
entgegen § 12 Abs. 2 Satz 3 Fleisch abgibt,
entgegen § 17 Abs. 1 Rohmilch oder Rohrahm abgi bt,

entgegen § 18 Abs. 2 Satz 1 oder 3 dort bezeichnete Tiere nicht von der Gew nnung
von Vorzugsni |l ch ausschlielBt oder in einen Bestand Vorzugsmilch liefernder Tiere
einstellt,

N o g b

entgegen § 22 Abs. 1 Fleisch in den Verkehr bringt oder
entgegen 8§ 22 Abs. 3 Eier an Verbraucher abgibt.

(2) Nach 8§ 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebensnittel- und Futtermttel gesetzbuches
wird bestraft, wer

1. entgegen 8§ 5 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von Fi schereierzeugni ssen abgi bt,
entgegen 8§ 5 Abs. 3 Nr. 1 kleine Mengen von erlegtem WId abgi bt,

2
3. entgegen 8§ 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nr. 3 ein Fischereierzeugnis
ohne den dort bezei chneten H nweis abgi bt,

4. entgegen 8§ 16 Satz 1 die dort bezeichneten Lebensmittel in Fertigpackungen in den
Ver kehr bringt oder

5. entgegen 8§ 22 Abs. 2 Geflugelfleisch in den Verkehr bringt.

§ 24 Ordnungswi drigkeiten

(1) Wer eine in 8§ 23 Abs. 2 bezeichnete Handl ung fahrl &ssi g begeht, handelt nach § 60
Abs. 1 des Lebensnittel- und Futtermittel gesetzbuches ordnungswi dri g.
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(2) Odnungswidrig imSinne des §8 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensnittel- und
Futterm ttel geset zbuches handelt, wer vorsatzlich oder fahrl assig

1.

10.

11.

entgegen 8§ 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 oder 2, jeweils in Verbindung mt Anlage 1 Nr.
1.4 Satz 1, nicht Trinkwasser verwendet,

entgegen 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 in Verbindung mt Anlage 1 Nr. 3.3 oder 3.4 Satz
1 Austern nicht richtig aufbewahrt oder | ebende Muschel n bef 6rdert oder abgi bt,

entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4 in Verbindung nmit Anlage 3 Nr. 1, 2, 3 oder 5
Fl ei sch von Gefl Gigel oder Hasentieren gew nnt oder behandelt,

entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 in Verbindung mt

a) Anlage 4 Nr. 1.1 Kleinwild nicht oder nicht rechtzeitig aufbricht oder nicht
oder nicht rechtzeitig auswei det oder

b) Anlage 4 Nr. 1.4 Hal bsatz 1 Ei ngewei de nicht oder nicht richtig kennzeichnet,
entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von erlegtem WIld oder Fleisch von
erlegtem W1 d abgi bt,

entgegen 8§ 4 Abs. 2 Satz 1, auch in Verbindung nmt Satz 3, WId nicht, nicht
richtig oder nicht rechtzeitig zu den dort bezeichneten antlichen Untersuchungen
annel det,

entgegen 8 5 Abs. 1 Satz 2 eine Angabe nicht, nicht richtig, nicht vollstandig
oder nicht rechtzeitig macht,

entgegen § 7 Satz 1 in Verbindung nmt Anlage 5

a) Kapitel I Nr. 1.4 unverpacktes Fleisch nicht getrennt von verpacktem Fl ei sch
| agert,
b) Kapitel I Nr. 2.2 Fleisch nicht auf den dort genannten Tenperaturen halt,

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

d) Kapitel I N. 3.1 Satz 3 WIdkoérper von Kleinwi I d nicht oder nicht rechtzeitig
auswei det,

e) Kapitel I Nr. 3.2 Satz 1 unverpacktes Fleisch nicht richtig | agert oder nicht
richtig befdrdert,

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

g) Kapitel Il Nr. 2.1, 2.2.2 oder 3.1 Satz 1 Fleisch fur die Herstellung von
Hackf | ei sch oder Fl ei schzubereitungen verwendet,

h) Kapitel Il Nr. 3.3 Satz 1 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nicht oder
nicht rechtzeitig unmhillt oder nicht oder nicht rechtzeitig verpackt oder
ni cht oder nicht rechtzeitig kiohlt oder nicht oder nicht rechtzeitig gefriert,

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

j) Kapitel Il Nr. 3.4 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen einfriert,

k) Kapitel Il Nr. 1 Fleisch fur die Herstellung von Fl ei scherzeugni ssen
verwendet ,

) Kapitel IV N. 2.2.1 oder 2.2.4 Satz 1 Schal en von Eiern oder Rohstoffe fir
die Herstellung von Ei produkten oder Fl Ussigei verwendet,

nm Kapitel VN. 1.1 MIch zur Herstellung von M I cherzeugni ssen verwendet oder

n) Kapitel VI Satz 1 ein dort bezeichnetes Lebensnmittel in den Verkehr bringt,

entgegen § 12 Abs. 1 einen Tierkorper befordert,

entgegen § 15 Abs. 3 Satz 1 Fleisch, Nebenprodukte der Schlachtung, W/ dkoérper
oder Separatorenfleisch |lagert oder befdrdert,

entgegen § 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nr. 1 oder 2 ein
Fi scher ei erzeugni s abgi bt
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entgegen 8§ 18 Abs. 2 Satz 2 eine Untersuchung nicht, nicht richtig oder nicht

rechtzeitig durchfihrt,

dur chf Ghrt oder

entgegen 8§ 20 Huhnereier nicht richtig lagert oder nicht richtig befdrdert,
entgegen § 21 Abs. 1 eine Uberprifung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig

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

vol | standig fuhrt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe b des Lebensnittel- und
Futtermttel gesetzbuches handelt, wer vorsétzlich oder fahrl assig

1.
2
3.

entgegen § 12 Abs.
entgegen § 15 Abs.
entgegen § 15 Abs.

2 Satz 1 Fleisch von Huftieren in den Verkehr bringt,
1 al s Haustiere gehaltene Huftiere abgi bt oder
2 ein ldentitatskennzeichen nicht richtig befestigt oder nicht

richtig aufdruckt.

Anlage 1 (zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 und 2)
Anf orderungen an di e Abgabe kl ei ner Mengen von Fi scherei erzeugni ssen oder

von

(

Fundstel | e: BGBI.

| ebenden Muschel n

| 2007, 1835 )

Al |l gerrei ne Anf or der ungen:

Fi scherei fahrzeuge missen so beschaffen sein, dass Fischereierzeugni sse oder
| ebende Muscheln nicht mit Schrnutz- oder Abwasser, Abgasen, Kraftstoff, O oder
sonstigen Schadstoffen verunreini gt werden kénnen

Fi scher ei erzeugni sse oder | ebende Miuschel n sind bei geeigneten Tenperaturen
auf zubewahren und zu befdrdern und vor Verunreini gungen und Sonnenei nstrahl ung
oder anderen Warnmequel l en zu schit zen

Fi scherei er zeugni sse oder | ebende Muschel n sind so zu behandel n, dass
Beschéadi gungen oder Quetschungen so weit w e nfiglich verm eden werden.

Fir all e Reini gungszwecke ist Trinkwasser zu verwenden. Zur Reini gung
unzerteilter Fischereierzeugni sse oder |ebender Mischel n kann sauberes Wasser
oder sauberes Meerwasser verwendet werden.

Spezi el | e Anforderungen an di e Abgabe von Fi scherei erzeugni ssen

Lebende Fi schereierzeugni sse niissen so auf bewahrt oder befdrdert werden, dass
die Lebensmttel sicherheit und die Lebensfahigkeit nicht nachteilig beeinfl usst
wer den.

Fi scher ei erzeugni sse, die nicht am Leben gehal ten werden, nissen nach dem Fang
so bald wie nbglich gekihlt werden. I|st eine Kiuhlung an Bord nicht nbglich, so
niussen di e Fischereierzeugni sse so bald wi e nbglich angel andet, gekthlt und so
bald wi e nmdbglich abgegeben werden

Werden Fi scherei erzeugni sse gekoépft oder ausgenommen, so hat dies so schnel
wi e nbglich nach dem Fang und unter hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi nhgungen zu
erfolgen. Unnittel bar danach missen di e Fischereierzeugni sse sorgfaltig nmit
Tri nkwasser oder — an Bord von Fischereifahrzeugen — nit sauberem Wasser oder
sauber em Meerwasser gereini gt werden. Ei ngewei de und solche Teile, die die
Gesundheit des Menschen gef dhrden kénnen, sind so rasch wi e niglich von den
zum nenschl i chen Verzehr bestimten Erzeugni ssen zu entfernen und getrennt zu
hal t en.

Fi scher ei er zeugni sse niissen nach Aussehen, Geruch und Konsistenz frisch sein.

Fi scher ei er zeugni sse von Seefischen sind vor dem I nverkehrbringen einer
geei gneten Sichtkontroll e zu unterziehen, danit sichtbare Parasiten festgestellt
wer den konnen.
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Spezi el | e Anforderungen an di e Abgabe von | ebenden Miuschel n:

3.1 Lebende Muschel n niissen Merknal e aufwei sen, die auf Frischezustand und
Lebensf &hi gkeit schlielen | assen, wi e eine schnutzfreie Schale, eine
Kl opfreakti on und nornal e Mengen von Schal enfl Ussi gkeit.

3.2 Lebende Muschel n dirfen keinen erheblichen Tenperat ur schwankungen ausgeset zt
werden. Sie sind so aufzubewahren, dass ihre Lebensf&higkeit nicht
beei ntréachtigt w rd.

Aust ern missen nit der konkaven Seite nach unten auf bewahrt werden

Lebende Muschel n dirfen nur in verschl ossenen Verpackungen bef érdert oder
abgegeben werden. Di e Verpackung nuss ausreichend fest sein, umdie | ebenden
Muschel n vor nachteiligen Beeinflussungen zu schitzen

3.5 Lebende Muschel n dirfen kei ne Gehalte an mari nen Bi ot oxi nen aufwei sen, die
fol gende Grenzwerte (berschreiten

3.5.1 Lahnungen hervorrufende Al gentoxine (Paralytic Shellfish Poison — PSP)
800 M krogramm je Kil ogramm

3.5.2 Ammesie hervorrufende Al gentoxine (Amesic Shellfish Poison — ASP)
20 M1 1igramm Donoi nsduren je Kil ogramm

3.5.3 Gkadasaure, Di nophysistoxine und Pectenotoxi ne i nsgesam
160 M krogramm Ckadasaur e- Aqui val ent je Kil ogramm

3.5.4 Yessotoxine:
1 MIligramm Yessot oxi n- Aqui val ent je Kil ogranm oder

3.5.5 Azaspiracide:
160 M krogranmm Azaspi raci d- Aqui val ent je Kil ogramm

Anlage 2 (zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 3)
Anf or derungen an di e Abgabe kl ei ner Mengen von Eiern

( Fundstelle: BGBI. | 2007, 1836 )

Bei m Urgang nmit Eiern sind fol gende Anforderungen einzuhal ten

1. Die Eier missen unnittel bar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher sauber
trocken und frei von Frendgeruch gehalten sowi e wirksam vor St6Ren und vor
Sonnenei nst rahl ung geschit zt wer den.

2. Die Eier nissen bei einer — mbglichst konstanten — Tenperatur aufbewahrt und
bef 6rdert werden, die eine einwandfrei e hygi eni sche Beschaffenheit der Erzeugnisse
gewadhr| ei stet.

Anlage 3 (zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4)
Anf or derungen an di e Abgabe kl ei ner Mengen von Fl ei sch von Gefl tigel oder
Hasenti eren

( Fundstelle: B@&BlI. |I 2007, 1836 )

Fl ei sch von Gefl ligel oder Hasentieren darf nur in Raumen gewonnen oder behandelt
werden, in denen

1. Handwaschei nri chtungen fir das mt unverpacktem Fl ei sch ungehende Personal, die so
ausgel egt sind, dass eine Kontam nation nicht weitergegeben werden kann

2. Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgerdte mt einer WAassertenperatur von
m ndestens + 82 °C oder alternative Systenme mt gleicher Wrkung,

3. Vorrichtungen oder Behéltnisse, die verhindern, dass Fleisch unnittelbar mt dem
FuBboden oder den Wanden in Beruhrung komnm,
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4. erforderlichenfalls abschlielbare Einrichtungen fur di e Kuhllagerung von tierischen
Nebenprodukten im Si nne des Artikels 2 Abs. 1 Buchstabe a der Verordnung (EG Nr.
1774/ 2002,

5. Kuhl ei nrichtungen, die gewdhrleisten, dass das Fleisch so schnell w e nbglich auf
di e I nnentenperatur von + 4 °C herabgekihlt und di ese Tenperatur bei der Lagerung
ei ngehal ten wird,

vor handen sind oder die unmittel bar an ei nen Raum angrenzen, in dem diese Einrichtungen
vor handen si nd.

Anlage 4 (zu 8 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 8 4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1, Abs. 2 Satz
1 und Abs. 4)

Anf orderungen an di e Abgabe kil ei ner Mengen von erlegtem Wl d oder Fleisch
von erlegtem Wl d

( Fundstelle: BGBI. | 2007, 1837 )
1. Bei m Gewi nnen des Fl ei sches i st Fol gendes zu beacht en:
1.1 GoRBwild ist so schnell wie niglich, Kl einwild spatestens bei der Abgabe

auf zubrechen und auszuwei den. Das Enth&auten und eine Zerlegung von G offwild am
Erlegeort ist nur zul 4ssig, wenn der Transport sonst nicht noglich ist.

1.2 Golwild ist unmttel bar nach dem Auf brechen und Auswei den so auf zubewahr en,
dass es grindlich auskihl en und in den Korperhdhl en abtrocknen kann. Kleinwld
ist unmittel bar nach dem Erl egen so aufzubewahren, dass es grindlich auskihl en
kann. G oRw | d nuss al sbald nach dem Erl egen auf eine |nnentenperatur von
héchstens + 7 °C, Kleinwild auf eine |Innentenperatur von hdéchstens + 4 °C
abgekihlt sein; erforderlichenfalls ist das erlegte WId dazu in eine geeignete
Kiahl ei nri chtung zu verbri ngen.

1.3 Bei m Erl egen, Aufbrechen, Zerw rken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu
achten, die das Fleisch als gesundheitlich bedenklich erscheinen |assen. Diese
I i egen vor bei

1.3.1 abnor nen Ver hal t enswei sen oder Stodrungen des Al l genei nbefi ndens;
1.3.2 Fehl en von Anzei chen auRerer Gewal tei nwirkung als Todesursache (Fallwld);

1.3.3 Geschwil sten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren
Organen oder in der Muskul atur vorkommen;

1.3.4 Schwel | ungen der Gel enke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder
M| zschwel | ung, Darm oder Nabel ent ziindung, bei Federw | d Ent zindung des
Her zens, des Drisen- oder Miskel magens;

1.3.5 fremdemInhalt in den Korperhdhl en, insbesondere Magen- und Darminhalt oder
Harn, wenn Brust- oder Bauchfell verfarbt ist;

1.3.6 erhebl i cher Gasbil dung i m Magen- und Darnkanal nit Verfarbung der inneren
Or gane;

1.3.7 er hebl i chen Abwei chungen der Muskul atur oder der Organe in Farbe, Konsistenz
oder Ceruch;

1.3.8 of f enen Knochenbrichen, soweit sie nicht unmttelbar mt demErlegen in
Zusanmenhang st ehen;

1.3.9 er hebl i cher Abmagerung;

1.3.10 frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen nit Brust- oder Bauchfell;
1.3.11 Geschwil ste oder Wicherungen i m Kopfberei ch oder an den Standern bei Federwil d;
1.3.12 verkl ebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere i mBereich der

Kl oake, sowi e Verkl ebungen und sonstigen Veranderungen der Befiederung, Haut-
und Kopfanhdnge sowi e Stander bei Federwi | d;

1.3.13 sonstigen erheblichen sinnféalligen Veranderungen auer Schussverl etzungen.
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1.4 Ei ngewei de, di e Veranderungen aufwei sen, sind so zu kennzei chnen, dass
di e Zugehorigkeit zu dem betreffenden W1 dkorper festgestellt werden kann
si e nissen bis zum Abschl uss der antlichen Untersuchungen bei m W1 dkor per
ver bl ei ben.

2. Es ist durch geei gnete MaRnahmen oder Vorrichtungen sicherzustellen, dass beim
Zerl egen und Unhill en Fl eisch von GoRwild auf einer Tenperatur von nicht nehr
als + 7 °Cund Fleisch von Kleinwild auf einer Temperatur von nicht nmehr als +
4 °C gehalten wird.

3. Raume zum Samel n von Grof3- und Kl einwi|d nach dem Erl egen (W /| dkamern) nilssen
uber
3.1 ei ne geei gnete Kuhl einrichtung verfigen, wenn auf andere Wi se eine grindliche

Auskihl ung des erlegten WIldes nicht erreicht werden kann

3.2 ei nen geei gneten Platz zum Ent hduten und Zerl egen verfigen, wenn di ese Arbeiten
darin ausgefihrt werden.

4, I n den Raunen und gegebenenfalls in Wl dkamrern gilt fir di e Bearbeitung des
erl egten W1 des Fol gendes:

4.1 Unt er suchungspflichtiges erlegtes WIld ist so rechtzeitig der Untersuchung
zuzuf hren, dass Veranderungen bei der antlichen Untersuchung erkannt und
beurteilt werden kénnen.

4.2 Erlegtes G oRwild ist auf Ersuchen des antlichen Untersuchers zur Untersuchung
zu ent hauten; der Brustkorb ist zu o6ffnen. Die Wrbel saul e und der Kopf sind
| &ngs zu spalten, wenn nach Feststellung des Untersuchers gesundheitliche
Grinde dies erforderlich nmachen. Erlegtes GoBwild in der Decke darf nicht
ei ngefroren werden.

4.3 Erl egtes Federwi I d ist auf Verlangen des Untersuchers zur Untersuchung
so herzurichten, dass die nach der fachlichen Beurteilung erforderlichen
Unt er suchungen dur chgef ithrt werden kénnen. Ungerupftes und nicht ausgenomenes
Federwi | d darf nicht eingefroren werden.

4.4 Golfwild in der Decke oder Kleinwild in der Decke oder im Federkleid darf
Fl ei sch von erlegtem Wl d nicht berihren

Anlage 5 (zu § 7 Satz 1)
Anf or derungen an di e Herstellung oder Behandl ung von Lebensmtteln
tierischen U sprungs i mEi nzel handel

( Fundstelle: BGBlI. | 2007, 1838 - 1842 )
Kapitel |

Anf orderungen an di e Zerl egung und Behandl ung von Fl ei sch

Bei der Zerl egung und Behandl ung von Fl ei sch sind fol gende Anforderungen ei nzuhal t en:
1. Anf or derungen an Raune und Ei nrichtung

1.1 Di e Zerl egung von Fl eisch nuss in einem Raum erfol gen, der so ausgerlstet
i st, dass di e Anforderungen an di e Zerl egungs- und Ent bei nungshygi ene nach den
Numern 2.1 und 2.2 eingehal ten werden.

1.2 Der Raum nach Nunmer 1.1 nuss Uber Handwaschei nrichtungen fur das mit
unver packt em Fl ei sch ungehende Personal verfigen, die so ausgel egt sind, dass
ei ne Kontam nation nicht weitergegeben werden kann

1.3 Der Raum nach Nunmer 1.1 nuss Uber Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgerate
mt einer Wassertenperatur von mindestens + 82 °C oder ein alternatives System
mt gleicher Wrkung verflgen

1.4 Unver packtes Fl ei sch muss getrennt von verpacktem Fl ei sch gel agert werden,
sofern das Fleisch nicht zu verschi edenen Zeiten oder in einer Wise gel agert
wi rd, dass das unverpackte Fleisch durch Verpackungsmaterial oder die Art der
Lagerung ni cht kontaminiert werden kann
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Zer | egungs- und Ent bei nungshygi ene

Das zur Zerlegung bestimte Fleisch darf nur der Zerl egungskapazit at
ent sprechend in den Raum nach Numer 1.1 verbracht werden, wobei sicherzustellen
i st, dass

di e Zerl egung al s Bandzer| egung ununt er brochen vorangeht oder

wahrend der Zerl egung eine zeitliche Trennung zw schen den verschi edenen
Produktionsparti en gewdhrleistet ist.

Bei m Zer | egen, Entbei nen, Zurichten, Zerschneiden in Schei ben oder Wirfel
Urhil | en oder Ver packen von Fl ei sch missen vorbehaltlich der Nunmern 2.3 und 2.4

Nebenpr odukt e der Schl achtung von Huftieren, Farmwild und GoBwild i mSinne
des Anhangs | Nr. 1.2, 1.6 und 1.8 der Verordnung (EG Nr. 853/2004 auf einer
Tenperatur von nicht nehr als + 3 °C,

anderes Fleisch der in Numer 2.2.1 genannten Tiere auf einer Tenperatur von
nicht mehr als + 7 °C und

Fl ei sch von CGefl iigel, Hasentieren und Kleinwild i m Sinne des Anhangs | Nr. 1.3,
1.4 und 1.7 der Verordnung (EG Nr. 853/2004 auf einer Tenperatur von nicht mehr
als + 4 °C

gehal t en werden.

Abwei chend von Nummer 2.2 darf Fleisch warm zerlegt und entbeint werden, wenn
der Zerl egungsraumradunm ich unnmittel bar an den Schl acht hof angeschl ossen i st.
In diesem Fall nuss das Fleisch entweder auf direktem Wege vom Schl acht hof in
den Zerl egungsraum oder zunachst in einen Kuhlraum oder eine andere geeignete
Kiahl ei nrichtung verbracht werden. Das Fl ei sch muss nach der Zerl egung und
gegebenenfal I s Urhil I ung und Ver packung auf die entsprechende in Nunmer 2.2
genannt e Tenperatur abgekihlt und bei di eser Tenperatur gel agert oder befdrdert
wer den.

Die Numrern 2.2.1 und 2.2.2 gelten nicht, sofern das Fleisch auf G und einer
Genehm gung nach Anhang |11 Abschnitt | Kapitel VII Nr. 3 Satz 2 der Verordnung
(EG Nr. 853/2004 befdrdert worden ist.

Soweit Fleisch verschiedener Tierarten zerlegt wird, missen Kreuzkontani nationen
durch geei gnete Vorkehrungen wie z. B. durch zeitlich oder rdumich getrennte
Bear bei t ung des Fl ei sches verm eden werden.

Behandl ung, Lagerung und Bef 6érderung von Fl ei sch

GoBwild in der Decke darf nicht tief gefroren werden. Es ist vor dem
I nver kehr bri ngen zu ent hauten. W1 dkérper von Kleinw | d sind unverzuglich nach
der Anlieferung auszuwei den

Unver packtes Fl ei sch nmuss getrennt von Wld in der Decke, WId imFederkleid
und ver packtem Fl ei sch gel agert oder befdrdert werden. Dies gilt nicht, sofern
di e Lagerung oder Beforderung zu verschi edenen Zeitpunkten oder in einer Wise
erfol gt, dass das unverpackte Fleisch auf Grund der Art der Lagerung oder

Bef 6r derung ni cht kontam ni ert werden kann

Kapitel 11

Her st el | ung und Behandl ung von Hackfl ei sch und Fl ei schzuber ei t ungen

der Herstellung und Behandl ung von Hackfl ei sch und Fl ei schzubereitungen sind

f ol gende Anf orderungen ei nzuhal ten

1.

1.

1.

Anf or derungen an Raume und Ei nrichtung

Hackfl ei sch und Fl ei schzubereitungen dirfen nur in Raunen hergestellt werden,
die

so ausgeristet sind, dass die Anforderungen an die Hygi ene vor und nach der
Her st el l ung nach Nunmmer 3 ei ngehal ten werden kénnen

Uber Handwaschei nrichtungen fir das mt unverpacktem Fl ei sch, Hackfl ei sch oder
FI ei schzuber ei t ungen ungehende Personal verflgen, die so ausgel egt sind, dass
ei ne Kontam nation nicht weitergegeben werden kann

-15-
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Uber Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgeréte mit einer Wassertenperatur
von mindestens + 82 °C oder ein alternatives Systemnit gleicher Wrkung
ver f ugen.

Anf or derungen an Rohstoffe

Fir die Herstellung von Hackfl ei sch oder Fleischzubereitungen darf nur
frisches Fleisch verwendet werden, das

i n zugel assenen Schl acht héfen oder, befristet bis zum 31. Dezenber
2009, in Schlachtbetrieben, die vor dem 1. Januar 2006 nach § 11 Abs.
3 Nr. 1 der Fleischhygi ene-Verordnung oder nach 8§ 12 Abs. 3 Nr. 1 der
Gef |l Ggel fl ei schhygi ene-Verordnung jeweils in der am 31. Dezenber 2005
gel tenden Fassung von der zustandi gen Behdrde registriert worden sind,
gewonnen oder behandelt worden ist,

i n zugel assenen Zerl egungsbetri eben, zugel assenen W I dbear bei t ungshbetri eben
Betri eben des Ei nzel handel s oder, befristet bis zum 31. Dezenber 2009,

in Zerl egungsbetri eben, die vor dem 1. Januar 2006 nach § 1la Abs. 3

Nr. 2 der Fleischhygi ene-Verordnung oder nach § 12 Abs. 3 Nr. 1 der

Gef | Ggel fl ei schhygi ene-Verordnung jeweils in der am 31. Dezenber 2005

gel tenden Fassung von der zustandi gen Behdrde registriert worden sind,
bear bei t et oder behandelt worden ist, oder

von ei nem Jager i m Rahnen der Regelung des Artikels 1 Abs. 2 Buchstabe ¢

der Verordnung (EG Nr. 852/2004 und des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 als Haarwild in der Decke oder Federwild im
Federkl ei d oder i m Rahnmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der
Verordnung (EG Nr. 853/2004 zerl egt angenonmen worden ist.

Bei der Herstellung von Hackfl eisch sind Uber di e Anforderungen nach Nunmer
2.1 hinaus fol gende Anforderungen einzuhalten

Hackfl ei sch darf unbeschadet der Nummer 2.2.2 nur aus Skel ettrnuskul atur mt
anhaf t endem Fett hergestellt werden.

Zur Herstellung von Hackfl ei sch dirfen nicht verwendet werden

1 Fleischabschnitte, die beim Zerl egen und Zerschnei den anfallen, ausgenonmen
sol che, die aus ganzen Miskel st icken st anmen

Separ at or enf | ei sch,

Fl ei sch, das Knochensplitter oder Hautreste enthélt,
Kopffleisch mt Ausnahne der Kaunuskel n,

der zentral e sehnige Teil der Bauchnuskul atur (Linea al ba),
Muskul at ur des Hand- oder FulRwurzel berei chs oder

N o o b~ WN

entfernt worden sind.

Bei der Herstellung von Flei schzubereitungen aus oder unter Verwendung von
Hackf | ei sch sind Uber die Anforderungen nach Nummer 2.1 hinaus fol gende
Anf or derungen ei nzuhal t en:

Bei der Herstellung von Fl ei schzubereitungen aus oder unter Verwendung von
Hackf | ei sch darf vorbehaltlich der Nunmer 2.3.2 nur Hackfleisch verwendet
wer den, das den Anforderungen der Nunmmern 2.2.1 und 2.2.2 entspricht.

Abwei chend von Nummer 2.2.2 durfen Fl ei schzubereitungen, die eindeutig dazu
besti nmmt sind, nur nach Hitzebehandl ung verzehrt zu werden, auch aus oder

unter Verwendung von Fl ei schabschnitten, die beim Zerl egen oder Zuschnei den
von Fl ei sch anfallen, oder aus oder unter Verwendung von Separatorenfl eisch
das den Anforderungen des Anhangs II1 Abschnitt V Kapitel I1l Nr. 3 Buchstabe
d der Verordnung (EG Nr. 853/2004 entspricht, hergestellt werden.

Anf orderungen an di e Hygi ene vor und nach der Herstellung
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3.1 Zur Herstellung von Hackfl ei sch oder Fleischzubereitungen darf vorbehaltlich
der Numrer 3.2 nur Fleisch verwendet werden, das zum Zeitpunkt der Herstellung
imFalle von

3.1.1 Fl ei sch von Gefl iigel eine Tenperatur von nicht nehr als + 4 °C,
3.1.2 Nebenpr odukt en der Schl achtung ei ne Tenperatur von nicht nmehr als + 3 °C und
3.1.3 sonsti gem Fl ei sch eine Tenperatur von nicht nehr als + 7 °C

auf wei st. Fl ei sch nach Satz 1 darf nur nach Bedarf nach und nach in den
Her st el | ungsraum gebracht werden

3.2 Abwei chend von Nunmer 3.1 darf zur Herstellung von Hackfl ei sch oder
Fl ei schzuberei tungen auch gefrorenes oder tiefgefrorenes Fleisch verwendet
wer den, sofern das Fleisch vor demEi nfrieren entbeint worden ist oder die
zust andi ge Behoérde das Ent bei nen unmittel bar vor der Herstellung i m Voraus
gestattet hat.

3.3 Hackfl ei sch oder Fl ei schzubereitungen, die nicht am Ot der Herstellung an den
Ver br aucher abgegeben werden, niissen unmittel bar nach der Herstellung unmhil |t
oder verpackt werden und auf eine Kerntenperatur von nicht nehr als

3.3.1 + 2 °CimFalle von Hackfleisch und + 4 °Cim Falle von Fl ei schzubereitungen
gekuhl t oder

3.3.2 - 18 °C oder darunter gefroren
werden. Die Tenperaturen nach Satz 1 nilissen auch bei der Lagerung oder
Bef 6r der ung ei ngehal ten werden.

3.4 Hackfl ei sch oder Fl ei schzubereitungen nach Nunmmer 3.3.2 dirfen nach dem
Auf t auen ni cht w eder eingefroren werden.

Hackfl ei sch und Fl ei schzubereitungen, die ausschlielllich zur Herstellung von
Fl ei scher zeugni ssen bestimt sind, missen nicht die Anforderungen dieses Kapitels
erfallen.

Kapitel 111

Herstel l ung von Fl ei scherzeugni ssen

Bei der Herstellung von Fleischerzeugni ssen sind fol gende Anforderungen einzuhalten

1. Fir die Herstellung von Fl ei scherzeugni ssen darf nur frisches Fleisch verwendet
wer den, das

1.1 in zugel assenen Schl acht hof en oder, befristet bis zum 31. Dezenber 2009,
in Schlachtbetrieben, die vor dem 1. Januar 2006 nach § 11 Abs. 3 Nr. 1 der
FI ei schhygi ene- Verordnung oder nach 8 12 Abs. 3 Nr. 1 der Gefl Ugel flei schhygi ene-
Verordnung jeweils in der am 31. Dezenber 2005 gel tenden Fassung von der
zust 4ndi gen Behorde registriert worden sind, gewonnen oder behandelt worden ist,

1.2 in zugel assenen Zerl egungsbetri eben, zugel assenen W/ dbear bei t ungsbetri eben
Betri eben des Ei nzel handel s oder, befristet bis zum 31. Dezenber 2009, in
Zer | egungsbetri eben, die vor dem 1. Januar 2006 nach § 11a Abs. 3 Nr. 2 der
FI ei schhygi ene- Verordnung oder nach 8 12 Abs. 3 Nr. 1 der Gefl lgel flei schhygi ene-
Verordnung jeweils in der am 31. Dezenber 2005 gel tenden Fassung von der
zust andi gen Behdrde registriert worden sind, bearbeitet oder behandelt worden ist,
oder

1.3 von einem Jager i m Rahnmen der Regelung des Artikels 1 Abs. 2 Buchstabe c der
Verordnung (EG Nr. 852/2004 und des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung
(EG Nr. 853/2004 als Haarwild in der Decke oder Federwild imFederkleid oder im
Rahnen der Regel ung des Artikels 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung (EG Nr
853/ 2004 zerl egt angenonmen worden ist.

2. Fl ei scher zeugni sse durfen nicht aus oder unter Verwendung fol gender Ei ngewei de,
Nebenpr odukt e der Schl achtung oder Gewebe hergestellt werden:

Geschl echt sor gane, ausgenonmen Hoden
Har nor gane, ausgenonmen Ni eren und Bl ase,
Knor pel des Kehl kopfes, der Luftroéhre und der extral obul a&ren Bronchien

-17 -



NN
N~ o o »

Ein Service des Bundesministeriums der Justiz in Zusammenarbeit mit der juris GmbH -
www.juris.de

Augen und Augenl i der
dulere Gehdrgange,
Hor nhaut und

von Gefl ligel Spei serdhre, Kropf, Geschlechtsorgane, alle Eingewei de und Kopf,
ausgenonmen Kamm Onhrl &ppchen, Kehl | appen und Fl ei schwar zen

Kapitel 1V

Ei er, Eiprodukte und Fl Ussige

Bei m Urgang nmit Eiern sind fol gende Anforderungen einzuhalten

Die Ei er missen unm ttel bar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher
sauber, trocken und frei von Frendgeruch gehalten sowi e wi rksam vor StdfRen und
vor Sonnenei nstrahl ung geschit zt werden.

Di e Ei er missen bei einer — nmbglichst konstanten — Tenperatur aufbewahrt
und befdrdert werden, die eine einwandfreie hygi eni sche Beschaffenheit der
Er zeugni sse gewdhr| ei stet.

Bei der Herstellung von Ei produkten oder Fl issigei, die dazu bestimt sind,
gewer bsnalRi g i n den Verkehr gebracht zu werden, sind fol gende Anforderungen
ei nzuhal t en:

Anf or derungen an Raunme und Ei nrichtungen

Raune fur die Herstellung von Ei produkten und Fl issigei niissen so gebaut,
ausgel egt und ausgeristet sein, dass fol gende Arbeitsgange raunich oder
zeitlich getrennt durchgefihrt werden:

.1 Waschen, Trocknen und Desinfizieren verschnutzter Eier, soweit diese
Ar bei t sgange dur chgef hrt werden,

.2 Auf schl agen der Eier zur Gewi nnung des Fl issigeis und zur Beseitigung der
Schal en und Schal enhaut e und

.3 andere als die in den Numrern 2.1.1 und 2.1.2 genannten Arbeitsgange.
Anf or derungen an Rohstoffe

2.1 Fir die Herstellung von Ei produkten oder Fl issigei diurfen Schal en von

Ei ern nur verwendet werden, wenn sie voll entw ckelt und unbeschadi gt

sind. Abwei chend von Satz 1 dirfen Knickeier verwendet werden, wenn sie vom
Er zeuger betri eb oder von der Packstelle unnittel bar an den verarbeitenden
Betrieb geliefert werden und dort ungehend auf geschl agen werden.

.2 Eier, die zur Herstellung von Ei produkten und Fl Ussi gei aufgeschl agen werden,
nissen sauber und trocken sein.

.3 Fl issigei, das als Rohstoff fir die Herstellung von Ei produkten verwendet
wi rd, muss entsprechend den Anforderungen nach den Numrern 2.2.2, 2.3.1, 2.3.2
und 2. 3.4 gewonnen worden sein.

.4 Zur Herstellung von Ei produkten dirfen nur Rohstoffe verwendet werden, deren
M | chsauregehalt 1 Gramm pro Kil ogramm Tr ockenmasse ni cht Uberschreiten
Bei fermentierten Erzeugni ssen darf der vor der Fernentation ernmttelte
M | chsauregehalt 1 Gramm pro Kil ogramm Tr ockenmasse ni cht Uberschreiten

Anf or derungen an di e Hygi ene vor und nach der Herstellung

3.1 Das Aufschl agen der Eier hat in geeigneter \Wise abgesondert von anderen

Ar bei t sgangen so zu erfol gen, dass Schal en und Menbranen beseitigt werden und
ei ne Kontami nation des Eiinhaltes verm eden wird. Knickeier nissen so bald we
nobgl i ch verarbeitet werden.

.2 Ei er von anderen Tierarten als Hihnern, Truthihnern und Perl hihnern nilssen
getrennt von diesen be- und verarbeitet werden. Ausristungen, die fir die Be-
und Verarbeitung von Eiern von anderen Tierarten als Hihnern, Truththnern und
Per | hihnern verwendet wurden, sind vor der W ederaufnahne der Verarbeitung
von Ei ern von Hiuhnern, Truththnern und Perl hithnern zu reinigen und zu
desi nfi zi eren.
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2.3.3 Nach dem Auf schl agen niilssen alle Teile des Fllssigeis vorbehaltlich Numrer
2.3.4 unverziglich einer Bearbeitung unterzogen werden, die mkrobiol ogi sche
CGefahren beseitigt oder reduziert. Unzureichend bearbeitete Partien sind
unverzuglich einer erneuten Bearbeitung zu unterzi ehen. Abwei chend von Satz
1 ist eine Bearbeitung von Ei wei 3 zur Herstellung von getrocknetem oder
kristallisiertem Al bum n, das anschliefend hitzebehandelt werden soll, nicht
erforderlich.

2.3.4 Erfol gt di e Bearbeitung von Fl issigei abwei chend von Nunmer 2.3.3 nicht
unverziuglich nach dem Auf schl agen, so ist das Fl ussigei unter hygieni schen
Bedi ngungen entweder tiefgefroren, gefroren oder bei einer Tenperatur von
héchstens + 4 °C zu | agern. Die Lagerzeit bei + 4 °C bis zur Verarbeitung
darf 48 Stunden nicht Uberschreiten. Satz 2 gilt nicht fir Erzeugnisse, die
ei ner Entzuckerung unterzogen werden sollen, sofern die Entzuckerung so bald
wi e noglich erfol gt.

2.3.5 Ei produkte, die nicht bei Urgebungstenperatur haltbar sind, sind sofort
nach der Fernentation (Entzuckerung) zu trocknen oder auf eine Tenperatur
abzukihl en, die + 4 °C nicht Uberschreitet. Sollen die Eiprodukte eingefroren
werden, sind sie unmttel bar nach der Bearbeitung einzufrieren

Ei produkt eparti en missen di e fol genden Anforderungen erfillen

3.6.1 Der Cehalt an 3-OHButtersaure darf 10 MIIligramm pro Kil ogramm Trockennasse
ni cht Uberschreiten

2.3.6.2 Der Gehalt an Schal enresten, Menbranen und anderen Teil chen darf 100
M1 Iigranm pro Kil ogramm Ei produkt nicht Uberschreiten.

2.4 Kennzei chnungsvor schriften
Sendungen von Ei produkten oder Flussigei, die als Zutat fur die Herstellung
ei nes anderen Lebensmittels in einemBetrieb des Einzel handel s bestimm sind,
nissen ein Etikett tragen, auf dem angegeben ist, bei wel cher Tenperatur
di e Ei produkte gel agert werden niissen und fidr wie lange ihre Haltbarkeit be
Ei nhal tung di eser Tenperatur gewdhrleistet werden kann. Bei Fl Ussigei nuss
das Etikett nach Satz 1 auch die Aufschrift ,Nicht pasteurisiertes Flussigei -
am Besti mmungsort zu behandel n* tragen und Datum und Uhrzeit des Aufschl agens
auf wei sen.

2.5 Di e Anforderungen der Nunmern 2.2.3, 2.2.4, 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5, 2.3.6 und 2.4
gelten nicht fur die Herstellung von Ei produkten und Fl Gssigei in Kichenr&unen
in Gaststatten oder Einrichtungen der Genei nschaftsverpflegung, wenn die
Er zeugni sse einer Witerverarbeitung an Ot und Stelle unterzogen werden.

Kapitel V

Anf orderungen an die Herstellung von M1 cherzeugni ssen
Bei der Behandl ung von Rohnmilch und der Herstellung von M| cherzeugni ssen sind fol gende
Anf or derungen ei nzuhal t en
1. Tenper at ur anf or der ungen

1.1 Zur Herstellung von M I cherzeugni ssen darf nur MIch verwendet werden, die
sofort nach der Anlieferung auf eine Tenmperatur von nicht nehr als + 6 °C
gekuhlt und bis zu ihrer Verarbeitung bei dieser Tenperatur gel agert worden
i st.

1.2 Abwei chend von Nurmmer 1.1 darf MIch, die zum Zeitpunkt der Verarbeitung eine
Tenperatur von mehr als + 6 °C aufweist, zur Herstellung von M I cherzeugni ssen
ver wendet werden, wenn

1.2.1 die Verarbeitung der MIch unnmittel bar nach dem Mel ken oder innerhal b von vier
Stunden nach der Anlieferung begi nnt oder

1.2.2 di e zust dndi ge Behodrde di es aus technol ogi schen G inden zur Herstellung
besti nmter M I cherzeugni sse genehm gt.

2. Anf or derungen an di e War nebehandl ung
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Zur War mebehandl ung von Rohnilch und M I cherzeugni ssen ist ein

Verfahren zu verwenden, das auf den G undsatzen nach Artikel 5 der
Verordnung (EG Nr. 852/2004 beruht. Sofern ein Pasteurisierungs- oder

U trahocher hi t zungsver fahren verwendet wird, nuss das Verfahren fol gende
Anf or derungen erfill en:

Past euri si erung

Zei t - Tenper at ur konbi nat i on

Kurzzeiterhitzung auf mndestens + 72 °C fir 15 Sekunden
Dauer er hitzung auf nindestens + 63 °C fiur 30 M nuten oder

NN
I R e S

ei ne andere Zeit-Tenperatur-Konbination mt gleicher Wrkung wie die unter den
Numern 2.1.1.1 und 2.1.1.2 genannten Verfahren

2.1.2 Prif ung der W rksankeit
Di e Erzeugni sse niissen auf ei nen gegebenenfalls unnittel bar nach der
Past euri si erung durchgef ihrten Phosphat aset est negativ reagi eren

2.2 U t rahocher hit zung (UHT)
Konti nui erliche Warnezuf uhr bei hoher Tenperatur fir kurze Zeit (nicht weniger
als + 135 °C bei geeigneter HeiRBhaltezeit), so dass bei Aufbewahrung in einer
sterilen verschl ossenen Packung bei Ungebungstenperatur kei ne | ebensfahi gen
M kr oor gani snen oder Sporen, die sich imbehandelten Erzeugnis vernmehren
kénnen, vorhanden sind. Das War nebehandl ungsverfahren nuss sicherstellen, dass
di e Erzeugni sse nach einer Inkubation in verschl ossenen Packungen bei + 30 °C
far 15 Tage oder bei + 55 °C fir sieben Tage oder nach Anwendung ei ner anderen
Met hode, bei der erw esen ist, dass die geei gnete Warnebehandl ung durchgef Ghrt
wur de, mi krobi ol ogi sch stabil sind.

3. Kriterien fur rohe Kuhmlch
Bei der Herstellung von M I cherzeugni ssen aus Kuhnmilch nmuss nit geeigneten
Verfahren sichergestellt werden, dass

3.1 rohe Kuhmlch bei + 30 °C eine Keinzahl von weni ger als 300.000 pro
MIliliter,

3.2 verarbeitete Kuhnmilch bei + 30 °C ei ne Kei nzahl von weniger als 100.000 pro
MIliliter
auf wei st .

4, Di e Anforderungen der Numern 2 und 3 gelten nicht fir die Herstellung von

M | cher zeugni ssen i n Kichenréaumen in Gaststatten oder Einrichtungen der
Cenei nschaft sver pfl egung, wenn di e Erzeugni sse ei ner Witerverarbeitung an Ot
und Stelle unterzogen werden.

Kapitel WV

Kennzei chnung von aus oder
unter Verwendung von Rohmilch hergestellten Lebensmitteln

Lebensnittel, die ohne Warnebehandl ung nmit Temperaturen von nehr als + 40 °C oder
ei ne Behandl ung nit &hnlicher Wrkung aus Rohmilch oder unter Verwendung von Rohmilch
hergestellt worden sind, durfen in Fertigpackungen nur in den Verkehr gebracht
wer den, wenn sie nach MaRgabe des Satzes 2 nmit der Angabe ,mit Rohnilch hergestellt*
gekennzei chnet sind. Die Angabe ist auf allen Verpackungen, Dokumenten, Etiketten
Ri ngen oder Verschl issen sowie in allen H nweisen anzubringen, nmit denen die
Lebensnmittel nach Satz 1 versehen sind oder die auf sie Bezug nehnen. Di e Anforderungen
der Lebensnittel - Kennzei chnungsverordnung bl ei ben unberdhrt.

Kapitel VI

Abwei chende Tenper at ur anf or der ungen

Unbeschadet der in Kapitel I Nr. 2.3 und 2.4 und Kapitel Il Nr. 3.2 geregelten

Falle missen die in Kapitel I N. 2.2 und Kapitel Il Nr. 3.1 und 3.3 geregelten
Tenper at ur anf or der ungen von Lebensnittel unternehnmern ni cht angewendet werden, die
eine nach Artikel 8 der Verordnung (EG Nr. 852/2004 ausgearbeitete, die Kihlung von

-20 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz in Zusammenarbeit mit der juris GmbH -
www.juris.de

Lebensmittel n i m Ei nzel handel betreffende Leitlinie fiar eine gute Verfahrenspraxis
anwenden und di es dokunenti eren.

Anlage 6 (zu 8 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1)
( Fundstelle: BG&BlI. | 2007, 1843 - 1857 )

Muster 1
Betri ebsspi egel (all genei ne Angaben)

-21 -



[INE= T g (o0 (=S == =] o PP PRSP

Zulassungs-NI. s VeterinArKONTrOI-NT........oi e eeeriee e
(soweit bereits vorhanden) (soweit vor dem 1.1.2006 erteilt)

=T L3 (=7 ot AN SRR

(soweit vorhanden)

[T o= T Ry g T =] [0 g (=T g g =] T 1T OO PP PP PP TPPPPR PP

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

Strale

PLZ, Ort
Telefonnummer
Fax

E-Mail, ggf. Internet
Baujahr

letzter Umbau




Bet ri ebsber ei che



Fleisch

Milch

Fisch

Lebende Muscheln
Ei/Eiprodukte

Fette und Grieben

Magen, Blasen und Déarme
Gelatine/Kollagen
Sonstiges

#ja
#ja
#ja
#ja
#ja
#ja
#ja
#ja



Per sonal



Mannlich Weiblich
Gesamtpersonal s
davon im Produktionsbereich
Externes Personal
(z. B. Reinigungskrafte)

Wasserversorgung

offentliche Wasserversorgung
Eigenwasserversorgung (Brunnen)
sauberes Meerwasser

H H

Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz fir Transportmittel #ja
#ja
#ja



Hi nwei s:
Best i mmungen anderer Rechtsgebiete, z. B. |Imm ssionsschutzrecht, Arbeitsrecht,
Gewer berecht, Wasserrecht usw. bl ei ben von einer Zul assung nach der Verordnung (EG Nr.

853/ 2004 unber Ghrt.
Muster 2

Bei bl att Fl ei sch zum Betri ebsspi egel



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

Huftiere #ja
Gefligel und Hasentiere #ja
Farmwild #ja
GroRRwild #ja
Kleinwild #ja
Betriebsbereiche

Schlachtung #ja
Zerlegung #ja
Herstellung von Hackfleisch #ja
Herstellung von Fleischzubereitungen oder Separatorenfleisch #ja
Verarbeitung #ja
Wildbearbeitung #ja
Sammlung von rohen Schlachtfetten #ja
# Produktion ganzjahrig # Saisonbetrieb (von/



1.

Informati onen zur

Berei ch Schl acht ung:
Beantragt e Schl acht nenge und Regelschlachttage”

Betriebsstruktur

Tierart

Mont ag

Di enst ag

M ttwoch

Donner st ag

Freitag

Sanst ag

Sonnt ag

Gesant

Schwei ne

Ri nder

Schaf e

Zi egen

Ei nhuf er
Put en

Legehennen

Mast hahnchen

Ginse

Ent en

Hasenti ere

Zucht | auf voge
Far ma | d

Berei ch Zerl egung:

Beantragt e Zerl egungsnenge (ca.)

in kg pro Wche (Gesant nenge \Warenei ngang)




Schweine

Tierartl)

Anzahl der
Zerlegungstage pro Woche!

)

Gesamtmenge pro Woche!

)

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Geflugel

Wild




1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehnen

1.3 Bereich Herstellung von Hackfl ei sch, Fleischzubereitungen und Separatorenfl eisch
Beantragte Herstellungsnmenge an Hackfleisch (ca.) in kg pro Wiche (Gesant nenge)



Schweine

Anzahl der
Herstellungstage pro Woche!

)

Gesamtmenge pro Woche!

)

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wild




1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehnen.

Beantragte Herstellungsnenge an Fl ei schzubereitungen (ca.) in kg pro Wche
( Gesant nenge)



Schweine

Anzahl der
Herstellungstage pro Woche!

)

Gesamtmenge pro Woche!

)

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wild




1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehnen.

Beantragte Herstellungsmenge an Separatorenfleisch (ca.) in kg pro Wche
( Gesant nenge)



Schweine

Anzahl der
Herstellungstage pro Woche!

)

Gesamtmenge pro Woche!

)

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wild




1.4

1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehnen.

Berei ch Herstellung von Fl ei scherzeugni ssen:

Ver wendet es Ausgangsnat eri al 2)
Schwei nef | ei sch

Ri ndf | ei sch

Gef | tgel fl ei sch

W I df | ei sch

Ei er und Ei produkte

M | cher zeugni sse

Fi scherei er zeugni sse
Pflanzliche Lebensmittel

Beantragte Menge an Fl ei scherzeugni ssen in kg pro Wche

HoHHHHHHH R R



Rohwurst
Rohpdkelware
Kochpokelware

Brihwurst

Kochwurst




1.5 Bereich Samm ung von rohen Schl achtfetten:



Beantragte MeNge iN KO Pro WWOCNE: ittt et et ettt e e e e e e e e e e et e ot s oo e  aaabbbbbbes feteeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaesaaa s aee b abbb bbb et e e et et e e e e e e e eeeeeeeas



1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugni ssen:
Beantragte Menge an sonstigen Erzeugni ssen pro Wche



Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben
Gesalzene Magen, Blasen, Darme
Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Méagen, Blasen, Darme




1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehnen

2) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. ergdnzen

Muster 3
Bei bl att Lebende Muschel n zum Betri ebsspi egel



Betriebsarten Muschelarten

Versandzentrum # Miesmuscheln #
Reinigungszentrum # Austern #
sonstige Bt



Informati onen zur Betriebsstruktur

Ver ar bei t ete Menge: kg/ Woche

M esnmuschel n

Aust ern

Sonsti ge

Pr odukt i onsnonat e:

Jan Feb VAEr z Apr Mai Juni Jul i Aug Sep Okt

Produkti onstage i m Produkti onszeitraum

Mo Di M Do Fr Sa

So

Her kunft der Mischel n: kg/ Woche
Deut schl and

Anderer M tgliedstaat

Drittland

Abgabe der Produkte an: kg/ Wche

Ver ar bei t ungsbet ri ebe/ Ver sandzentr en

Gr ohandel

Ei nzel handel / Gastronom e

ander e:

Mister 4
Bei bl att Fi scherei erzeugni sse zum Betri ebsspi egel
(ohne Unschl agswar e)
Betriebsarten
Fi scherei f ahrzeug *)
Gefrierschiff *)
Fabri kschi ff *)
Ver st ei gerungshal | e
G ol3mar kt
Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugni ssen

Betri ebsbereiche fir

Fri sche Fi schereierzeugni sse, ganze Fische

Zuberei tete Fischereierzeugnisse

Ver arbei tete Fischerei erzeugni sse

Durch maschi nel | es Abl 6sen von Fl ei sch gewonnene Fi scherei erzeugni sse

1 Informati onen zur Betriebsstruktur




# Produktion ganzjahrig # Saisonbetried (VON/DIS)..........uuiiiiii et e



1.1 Bereich frische Fischereierzeugni sse, ganze Fi sche:



in kg
Kapazitat der Halterung
Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde

Durchschnittliche Schlachtkapazitat pro Woche




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



SuRwasserfische
Salzwasserfische
Krustentiere

Schalentiere




1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:
Menge Produktarten (ca.) in kg pro Wche?



Getrocknete Fischereierzeugnisse
Kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse
HeilRgeraucherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)

durch maschinelles Ablésen von Fleisch
gewonnene Fischereierzeugnisse




1) Zutreffendes ankreuzen.
2) Zutreffendes bitte angeben und ggf. weitere Produktarten ergéanzen, z. B. Sushi,
Surim, panierte Fischereierzeugnisse.

Mister 5
Bei bl att M Ich zum Betri ebsspi egel



Betriebsbereiche
Sammlung von Milch #ja

Lagerkapazitdt iN KG e e e e e e teeees i eeaas
Herstellung von Milcherzeugnissen #ija



1 Informati onen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Herstellung von M| cherzeugni ssen:
Anl i ef erungsnmenge (ca.) in kg pro Wche



Rohmilch
Milcherzeugnisse,
ggf. welche







Produkt

Vorzugsmilch

aus Rohmilch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen
Behandlungsverfahren unterzogen wurde”

)

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch

Pulverférmige
Milcherzeugnisse

Frischkase

Weichkase

Schnittkase

Hartkase

Butter

Speiseeis




1)

2)

3)

4)

Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. ergdnzen.

Bitte differenzieren, z. B. Tierart, Art des M| cherzeugni sses oder Art des
Ver ar bei t ungser zeugni sses, z. B. Fleisch-, Fischerzeugnisse, Eiprodukte,
Gel ati ne angeben.

Bitte Zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte ergdnzen.
Behandl ungsverfahren nach Anhang | Nr. 4.1 der VO (EG Nr. 853/2004, z. B.
M krofiltration.

Muster 6
Bei bl att Ei produkte zum Betri ebsspi egel

Bet ri ebsber ei che
Gewi nnung von Fl Ussi gei #ja
Her stel l ung von Ei produkten #ja

I nformati onen zur Betriebsstruktur

Ver wendet e Rohstoffe

)



Schaleneier

Flussigei, gekihlt

Flissigei, tiefgefroren




Menge Produktarten (ca.) in kg pro Wche



Flussigei, gekihlt

Flussigei, tiefgefroren

Flissigei, entzuckert
Eiprodukte




1) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. Art der hergestellten Ei produkte ergéanzen.

Muster 7
Bei bl att Gel ati ne und Kol | agen zum Bet ri ebsspi egel



Betriebsbereiche

Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen #ja
Herstellung von Gelatine #ja

Menge iN K Pro WOCKE: ettt et aaas taaaaaaaaaaan i
Herstellung von Kollagen #ja

Menge iN KG Pro WOCKHE: e e treeesarraaan s



1 Informati onen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Sammel n, Befdrdern und Lagern von Rohstoffen
Art und Menge der Rohstoffe fiur die CGelatineherstellung (Angabe in kg pro Wche)



Knochen
Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern
Schweinehdute

Geflugelhaute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten







H&ute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern
Schweineh&ute und -knochen
Gefluigelhaute und -knochen

Bander

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten




1.2 Bereich Herstellung von Gel ati ne
Art und Menge der Rohstoffe fiur die CGelatineherstellung (Angabe in kg pro Wche)



Knochen
Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern
Schweinehdute

Geflugelhaute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten




1.3 Bereich Herstellung von Kol | agen
Art und Menge der Rohstoffe fiur die Kollagenherstellung (Angabe in kg pro Wche)



H&ute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern
Schweineh&ute und -knochen
Gefluigelhaute und -knochen

Bander

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten




Mister 8
Bei bl att Kuhl | ager zum Betri ebsspi egel

1. Bet ri ebsdat en



Grundrissplan

# ja (siehe Anlage)

# nein

Grundflache des Betriebsgebéudes

Flache gesamt

Kihlraume

Anzahl

Flache gesamt

Tiefkiihlraume Anzahl Flache gesamt
Lagerraume Anzahl Flache gesamt
Kommissionierungsraume Anzahl Flache gesamt
Personalrdume Anzahl Flache gesamt
Sonstige Raume Anzahl Flache gesamt
Abfallsammelrdume Anzahl Flache gesamt
Palettenstellplatze Anzahl

Kuhl- und Tiefkuhlfahrzeuge Anzahl

Schockfrostanlage

#]a

# nein




2.

Art der

War en



Lebensmittel # tierisch # pflanzlich #
Arzneimittel # Futtermittel # Zusatzstoffe #
Chemikalien # Y0 1157 10 =SSP PU PSPPSR



3

Tati gkei t sfel der



Lagerung

Kiahlung
Tiefkihlung
Frosten
Umpacken
Verpacken
Kommissionierung
Transport
Sonstiges

Bezeichnung der jeweiligen Waren



4. Frendver m et ung



Vermietung Stellplatze # Anzahl der vermieteten Stellplatze. ........ccccooviiiiiiiiiiiiees e,
Vermietung Raume # Anzahl der vermieteten RAUME...........ouiiiiiiiiiiiiiie e e
Einlagerung fur Dritte #ja # nein



5. Fr endanmi et ung



Anmietung Stellplatze # Anzahl der angemieteten Stellplatze.... ... e,
Anmietung Rédume # Anzahl der angemieteten RAUME...........cuviiiiiiiiiiiiiiiiiee et ceeeiiieeeeeeas
Einlagerung durch Dritte #ja # nein



6.

Al |l genei ne Vertriebswege



# Regional # Bundesland # National # Innergemeinschattlich # Drittland



7. Rickver f ol gbarkei t ssystem



# EDV # Papierform
Daten vor Ort verfugbar #ja # nein



8

Lager managenent



# EDV # Papierform
# Einlagerdatum abrufbar # MHD abrufbar # First In/First Out Verfahren



9. Regel maRi ge | nvent uren



#ja Zeitabhstand der INVENTUIEN........oooi it e e e e s cee e e s e r e e e e e e e e aaeeeeeas #.nein



10. Weitere Zul assungen nach der Verordnung (EG Nr. 1774/2002



#ja At UNA ZUIASSUNGSNUMIMIET ...ttt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e aaaa eibbbbbbbbbe e e e e eeeeeeeeaaaaeaaaaeasasaanns #.nein



Anl age 7 (zu § 10 Abs. 1)
I nformati onen zur Lebensm ttel sicherheit nach Anhang Il Abschnitt 11 Nr
1 in Verbindung mit Nr. 3 und 4 Buchstabe b Satz 2 der Verordnung (EG

Nr. 853/2004 fiur Tiere, die in einen Schlacht hof verbracht wurden oder
ver bracht werden soll en

( Fundstelle: BG&BlI. | 2007, 1858 )

I) Betriebsidentifikation und Angaben zu den Tieren:



NAIME. e

Betriebskennnummer/Registriernummer des
Betriebes nach ViehVerkehrsVO:







Tierart: # Schwein # Rind # Pferd # Schaf # Ziege
# GefIUgeI*) # Hasentiere” B FAIMWIIA"Y 2 oot

Anzahl der zu schlachtenden Tiere: .....cccooeevviiviiivieeeeeereenn.



I 1) St andar der kl &rung
Der Lebensnittel unternehmer, der fir den Herkunftsbetrieb der oben genannten Tiere
verantwortlich ist, erklart Fol gendes:

1. Uber den Tiergesundheitsstatus des Herkunftsbetriebes, den Gesundheitsstatus
der Tiere und zu Produktionsdaten, die das Auftreten einer Krankheit anzei gen
konnten, |iegen keine relevanten Informationen vor. Dem Herkunftsbetrieb
sind kei ne relevanten Informationen tber frihere Schlachttier- und
Fl ei schunt er suchungen bekannt .

2. Es liegen keine Anzeichen fir das Auftreten von Krankheiten vor, die die
Si cherheit des Fl ei sches beei ntrachti gen konnt en.

3. ImZeitraumvon 7 Tagen vor Verbringung der Tiere zur Schl achtung bestanden
kei ne Wartezeiten fir verabreichte Tierarzneimttel und wurden kei ne sonstigen
Behandl ungen durchgef dhrt, ausgenonmen (z. B. Repellentien).

4. Es liegen keine Ergebni sse von Probenanal ysen vor, die fir den Schutz
der offentlichen Gesundheit von Bedeutung sind, ausgenonmen (z. B
Sal nonel | enst at us) .

5. Nane und Anschrift des privaten, normal erweise hi nzugezogenen Ti erar zt es:
Na B



(Ort) (Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternehmers)



*) Angabe der Tierart.

Anl age 8 (zu § 12 Abs. 1)
Must er

( Fundstelle: BG&BI. | 2007, 1859 - 1860 )

Begl ei t schei n
zu einer aullerhal b ei nes Schl acht hof es erfol gten Notschl achtung eines frisch
verl etzten Ti eres nach Anhang 111 Abschnitt
| Kapitel VI der Verordnung (EG Nr. 853/2004

1. Angaben zum Tier:



Tierart: ..coovveeeveieeeeeeeeennn, RASSE: ..o Geschlecht: ....ccocevvvvvinnnnen. AlEr: i,

Ohrmarken-, Chip- oder Equidenpass-Nr. oder Tatowierung ettt



Der unterzei chnende Lebensm ttel unt er nehner
Nane, Adresse

Regi stri ernumer des Erzeugerbetriebs:

erkl art:

Das unter Nummer 1 beschriebene Tier wird zum Schl acht hof



] R gebracht.



Das Ti er

— hat keine verbotenen oder nicht als Arzneimttel zugel assenen oder registrierten
oder nicht als Futtermttel zusat zst of fe zugel assenen Stoffe mt pharmakol ogi scher
W rkung erhalten

ist mt zugel assenen oder registrierten Arzneimtteln behandelt wor den: Ja/ Nei n”*)

Wenn ja, Angabe des/der Arzneinittel, des Behandl ungsdat uns/ der Behandl ungsdat en
und ggf. der Wartezeit/en



(Ort, Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternehmers)



3. Der unterzeichnende Tierarzt erkl art, dass das unter Numrer 1 beschri ebene
transportunf dhi ge Tier



AM s UM s im Erzeugerbetrieb

(Name und Adresse des Erzeugerbetriebs)
von ihm untersucht und, abgesehen von kurz vor der Schlachtung aufgrund eines Unfalls entstandenen Verletzungen, fur gesund befunden worden ist;






(Uhrzeit)

in dem vorgenannten Betrieb geschlachtet worden ist.






Korpertemperatur: ..........cccccceeveeiinnnns °C Herzschlagfrequenz: ..........c..ccoovviiiicicicinie AEMITEQUENZ: ...
Sonstige Befunde:

Grund der Notschlachtung (DiagnoseNerdachtsdiagnose*))

Es wurde eine Behandlung durch den unterzeichnenden Tierarzt durchgefuhrt:JalNein*)
Wenn ja, durchgefuhrte Behandlung:







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



*) Nicht Zutreffendes streichen.

Anlage 9 (zu 8 17 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 und 2, 8 18 Abs. 1 und 2 und § 21
Abs. 3 Nr. 4)
Anf or derungen an Vor zugsm | ch

( Fundstelle: BGBI. | 2007, 1861 - 1863 )

Kapitel |
Anf or derungen an das Gew nnen
und Behandel n sowi e an di e Beschaf fenheit von Vorzugsnilch

Fir di e Gewi nnung und Behandl ung von Vorzugsm |l ch gelten die fol genden Anforderungen:
1. Gewi nnung von Vorzugsnil ch

1.1 Anf orderungen an den Ti erbestand
Nut ztiere fur die Gewi nnung von Vorzugsmilch sind

1.1.1 in einer Einrichtung, die von Einrichtungen fiur andere Mlch liefernde Tiere
abgetrennt ist, zu halten,

1.1.2 vor der ersten Vorzugsnilchgewi nnung auf ihren Gesundheitszustand zu
unt er suchen,

1.1.3 nonatlich von einem Tierarzt Kklinisch auf Krankheiten, die die Beschaffenheit
der im Betrieb gewonnenen M I ch nachteilig beeinflussen kénnen, zu untersuchen,

1.1.4 nronatlich zytol ogi sch anhand von Ei nzel m | chproben zu unt ersuchen; bei
Vorliegen von Zell gehalten von nehr als 250.000 pro MIliliter fdr R nder
und Schafe, 10.000 pro MIliliter fur Pferde und 1.000.000 pro MIliliter
far Ziegen ist eine bakteriol ogi sche Untersuchung von antiseptisch
gewonnenen Anfangsgenel ksproben jedes Euterviertels (Rinder) oder jeder
Euterhal fte (Pferde, Ziegen, Schafe) durchzufihren; imFall des Nachweises
von Mastitiserregern sind die Tiere von der Gew nnung von Vorzugsm |l ch
auszuschl i ef3en,

1.1.5 aus der Einrichtung nach Nunmer 1.1.1 zu entfernen, wenn sie erkrankt oder auf
den Menschen Ubertragbarer Krankheiten verdachtigt sind und erst dann unter die
Vorzugsm I ch liefernden Tiere einzustellen oder wi eder einzustellen, wenn sie
ei ner erneuten Untersuchung auf ihren Gesundheitszustand mt negati vem Befund
unt er | egen haben.

Behandel n von Vor zugsnil ch

2.1 In RAunmen, in denen Vorzugsm | ch behandelt w rd, nmuss eine Einrichtung vorhanden

sein, die eine Kiuhlung der MIch auf nicht nehr als + 4 °C innerhalb von zwei
Stunden und ei ne Kihl hal tung bei di eser Tenperatur gewahrl ei sten. Zum Rei ni gen,
Desi nfizieren und Trocknen der nicht fest installierten Geréate, die nmit MIch

i n Ber Uhrung kommen, nuss ein gesonderter Raum vorhanden sein. Er nuss nit

den fir die Reinigung und Desinfektion der Gerate erforderlichen Einrichtungen
ausgestattet sein.

2.2 Di e Vorzugsnilch ist nach i hrer Gewi nnung unverziglich i m M | chbehandl ungsraum
zu reinigen, auf nicht mehr als + 4 °C zu kuhl en und danach bis zur Abfullung
bei dieser Tenperatur zu halten, ausgenommen in Fallen, in denen die
Vor zugsmi I ch in tiefgefrorenem Zustand gel agert oder in den Verkehr gebracht
Wi rd.

3. Anf orderungen an di e Beschaffenheit von Vorzugsmilch
Vor zugsmni | ch muss bei nonatlichen Stichprobenuntersuchungen i m Erzeugerbetrieb
f ol gende Anforderungen erfillen:

m") W) n% c?

1. Keingahl/nl bei + 30 °C 20. 000 50. 000 5 2
(M1lch von R ndern, Schafen, Z egen
und Pferden)

2. Ent erobacteri aceae/nl bei + 30 °C 10 100 5 2




mt) V2 n®) c¥
(Mlch von Rindern, Schafen, Zi egen
und Pf erden)

3. Koagul ase-positive Staphyl okokken/ m 10 100 5 2
(M1lch von R ndern, Schafen, Z egen
und Pferden)

4. Anzahl somatischer Zellen/mn 200. 000 300. 000 5 2
(M1ch von R ndern und Schaf en)
5. Salnonellen in 25 n 0 0 5 0

(M1lch von R ndern, Schafen, Z egen
und Pferden)

6. Pat hogene M kroorgani snen oder deren Toxine dirfen in der MIch von
Ri ndern, Schafen, Ziegen und Pferden nicht in Mengen vorhanden sein, die die
Gesundheit des Verbrauchers beei ntréachti gen kénnen.

7. Hanol ysi erende Streptokokken diurfen in der MIch von Pferden bei einer
nmonat | i ch durchzuf ihrenden Kontrolle in 1 m MIch nicht nachwei sbar sein.

8. Bei der sensorischen Kontrolle der MIch von R ndern, Schafen, Zi egen und
Pferden dirfen kei ne Abwei chungen erkennbar sein.

9. Der Phosphatasetest nuss bei MIlch von Rindern positiv reagieren.

1) Antl. Anm: m= Schwellenwert; das Ergebnis gilt als ausreichend, wenn die
ei nzel nen Proben di esen Wert nicht Uberschreiten.

2) Antl. Anm: M= Hochstwert; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die
Werte einer oder nehrerer Proben diesen Wert (berschreiten.

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

4 Aml. Anm: c¢ = Anzahl der Proben mt Wert zw schen ,nf und ,M; das Ergebnis
gilt als akzeptabel, wenn die Werte der ubrigen Proben héchstens den Wert ,nf
errei chen.

Ergi bt sich bei Stichprobenuntersuchungen von Ei nzel proben ein Wert ,#nm', so
sind imRegel fall weitere Untersuchungen nicht erforderlich. Liegt dagegen der
Wert zwi schen ,m und ,M, so sind die dann zu zi ehenden Proben (n) jeweils auf
ei nen Produktionstag zu bezi ehen.

Kapitel 11
Anf orderungen an M | cherzeugungsbetriebe, die Vorzugsnilch gew nnen

Al l genein
M | cher zeugungsbetri ebe, die Vorzugsm | ch gew nnen, behandeln und in den Verkehr
bringen, missen m ndestens di e fol genden Anforderungen erfillen:

In Raunmen, in denen Vorzugsm | ch behandelt w rd, missen

FuRBbdden aus | eicht zu reini gendem und zu desinfizi erendem Material bestehen und
so beschaffen sein, dass Fllssigkeiten |eicht ablaufen kénnen;

die Wande gl att, fest, undurchlassig und mit einem hellen, abwaschfesten
Bel ag oder Anstrich versehen sein, sofern die Vorzugsnilch nicht in hernetisch
geschl ossenen Transportbehdl t ni ssen gel agert wird;

Decken so beschaffen sein, dass sie |leicht zu reinigen sind,;
Tiaren aus unverdnderlichemund |eicht zu reini gendem Material bestehen;

zur Be- und Entl Gftung und gegebenenfalls zur griundlichen Entnebel ung
ausrei chende Vorri chtungen vorhanden sein;

zur Bel euchtung ausrei chende Vorrichtungen vorhanden sein;

in groltmdglicher Nahe der Arbeitsplatze, an denen ein Kontakt mit Vorzugsmlch
noglich ist, in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und

Desi nf ekti on der Hande und zur Reinigung der Arbeitsgerate nmit hei Bem Wasser
vor handen sein. Die Einrichtungen zum Waschen der Hande durfen kei ne von Hand
Zu bet @ti genden Hahne haben und missen flielRendes warnes und kal tes oder auf

ei ne angenessene Tenperatur vorgeni schtes Wasser liefern und nmit Reinigungs-
und Desinfektionsmtteln sowi e Ei nnal - Handt tchern oder ahnlichen hygi eni schen
Mtteln zum Handetrocknen ausgestattet sein;
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di e di e Durchfihrung der einzel nen Arbeitsgange unter hygi eni sch ei nwandfreien
Bedi ngungen ernbgl i chen und jegliche Kontam nation der Ausgangsprodukte und der
Er zeugni sse i m Si nne di eser Verordnung ausschl i ef3en.

Ei ne ausrei chende Anzahl von Unkl ei der&umen mit gl atten, undurchl @ssigen
abwaschf est en WAnden, WAschei nrichtungen sowie Toiletten mt WAsserspil ung mnuss
vor handen sein. Letztere dirfen keinen direkten Zugang zu den Arbeitsréaunen
haben. Di e Handwaschei nri chtungen niissen flielBendes warnes und kaltes oder auf
ei ne angenessene Tenperatur vorgeni schtes Wasser liefern und mt Einrichtungen
zur Reinigung und Desinfektion der Hande sow e Ei nmal - Handt Gichern ausgest att et
sein. Di e Hihne der Handwaschei nrichtungen dirfen in wahrend der Arbeitszeit
zugéngl i chen Toiletten nicht von Hand zu bet atigen sein.

Besondere Standpl 4&tze und ausrei chende Einrichtungen zur Reini gung und
Desi nf ekti on der Transportbehdalter missen vorhanden sein. Die Standpl atze
und Einrichtungen sind jedoch nicht erforderlich, falls die Reinigung

und Desi nfektion der Transportbehélter in anderen Anlagen in der Nihe des
Bear bei t ungsbet ri ebes durchgef ihrt werden.

Ei ne Anl age zur Wasserversorgung, die ausschliellich Trinkwasser liefert, nuss
vor handen sei n.

Die herfl dche der Gerate und Gegenstande, die mt Vorzugsnilch in Beruhrung
komt, nuss aus korrosionsbestandi gem Material bestehen, das glatt, leicht zu
reinigen und zu desinfizieren ist. Die Gerate und Gegenstéande dirfen nur so
verwendet werden, dass von i hnen keine Stoffe auf Vorzugsm | ch Ubergehen kénnen
ausgenonmen gesundheitlich, geruchlich und geschmacklich unbedenkliche Anteile,
di e techni sch unvernei dbar sind.

Wer in einemzugel assenen Betrieb Lebensmttel herstellt, die Vorzugsnilch
sowi e andere Zutaten enthalten, die nicht wirnmebehandelt oder auf andere Wi se
mt gleichwertiger Wrkung behandelt wurden, nuss di ese Zutaten getrennt von
Vor zugsmi | ch | agern, um ei ne gegenseitige Kontam nation zu verneiden und die
Zutaten in hierfir geeigneten Raunen be- und verarbeiten

Besonder e wasserdi chte Abfall behdltnisse aus bestandi gem Material fur die
Auf nahne von nicht zum Verzehr bestimten Ausgangspr odukten und Erzeugni ssen
nissen vorhanden sein. Werden diese Abfall produkte lber Rohrl eitungen

abgef ihrt, so nmissen diese so gebaut und installiert sein, dass jede Gefahr
der nachteiligen Beeinflussung der anderen Ausgangspr odukte und Erzeugni sse
ausgeschl ossen i st.

Ei n Raum oder ein Schrank zur Lagerung von Rei ni gungs-, Desinfektions- und
Wartungsgeraten und -mtteln oder &hnlichen Stoffen nmuss vorhanden sein.

Rei ni gungs- und Desinfektionsnittel sind so zu verwenden, dass sie sich

ni cht nachteilig auf die Einrichtung und di e Ausristungsgegenst d&nde sowi e die
Ausgangspr odukt e und Erzeugni sse i m Sinne der vorliegenden Verordnung ausw rken
Nach Anwendung dieser Mttel nilssen Arbeits- und Einrichtungsgegenst ande
grundlich mit Trinkwasser gespilt werden.

Ceei gnete Einrichtungen zum Schutz gegen Ungezi efer (lInsekten, Nagetiere usw)
nissen vor handen sein.

Zuséat zIl i che Anforderungen

In M| cherzeugungsbetri eben, die Vorzugsm | ch gew nnen, behandeln und in
den Verkehr bringen, missen zusatzlich Ei nrichtungen fir di e Kiuhlung und
di e Kihl |l agerung der Vorzugsnilch vorhanden sein. Die Einrichtungen fur die
Kihl | agerung missen nit Tenperat urnessger dten ausger istet sein.



