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C7

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

In der Fassung der Bekanntmachung vom 18. April 2018
(BGBI. IS. 480)

letzte eingearbeitete Anderung: Artikel 2 der Verordnung vom 19. Juni 2020 (BGBI. I S. 1480, 1481)

Abschnitt 1
Anwendungsbereich, Begriffsbestimmungen

§1

Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung von Fragen des Herstellens, Behandelns und Inverkehrbrin-
gens bestimmter Lebensmittel tierischen Ursprungs sowie der Umsetzung und Durchfithrung von
Rechtsakten der Europdischen Gemeinschaft oder der Europédischen Union auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene bei Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

§2
Begriffsbestimmungen

(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnisse tierischen Ursprungs im Sinne des Anhangs I
Nummer 8.1 Spiegelstrich 1 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 des Européischen Parla-
ments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmit-
tel tierischen Ursprungs (ABL. EU Nummer L 139 S. 55, Nummer L 226 S. 22) in der geltenden
Fassung,

2. Erlegen: Toten von Grof3- und Kleinwild nach jagdrechtlichen Vorschriften,

3. Schlachten: Téten von Huftieren, Gefliigel, Hasentieren oder Zuchtlaufvogeln durch Blutent-
zug.

(2) Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen

1. des Artikels 2 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nummer 852/2004 des Europidischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 iiber Lebensmittelhygiene (ABL. L 139 vom 30.4.2004, S.
1; L 226 vom 25.6.2004, S. 3; L 46 vom 21.2.2008, S. 51; L 58 vom 3.3.2009, S. 3), die zuletzt
durch die Verordnung (EG) Nummer 219/2009 (ABI. L 87 vom 31.3.2009, S. 109) geéndert
worden ist,

* Diese Verordnung dient der Umsetzung der Richtlinie 96/23/EG des Rates vom29. April 1996 iiber Kontrollmanahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer
Riickstdnde in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG und der Entscheidungen
89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. L 125 vom 23.5.1996, S. 10), die zuletzt durch die Richtlinie 2013/20/EU (ABI L 158 vom 10.6.2013, S. 234) gedndert
worden ist.

**  Notifiziert geméB der Richtlinie (EU)2015/1535 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 9. September 2015 iiber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet
der technischen Vorschriften und der Vorschriften fiir die Dienste der Informationsgesellschaft (ABI. L 241 vom 17.9.2015, S. 1).

*** Die Verpflichtung aus Artikel 10 Absatz 5 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55; L 226 vom 25.6.2004, S. 22) ist beachtet worden.
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2. des Anhangs I der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 und
3. des Artikels 2 Absatz 2 der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 des Européischen Parla-

ments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber
Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nummer 1924/2006 und (EG) Num-
mer 1925/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie
87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der Richtlinie
1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 200/13/EG des Européischen Parlaments und des
Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG)
Nummer 608/2004 der Kommission (ABL. L 304 vom 22.11.2011, S. 18; L 331 vom
18.11.2014, S. 41; L 50 vom 21.2.2015, S. 48; L 266 vom 30.9.2016, S. 7), die zuletzt durch
die Verordnung (EU) 2015/2283 (ABI. L 327 vom 11.12.2015, S. 1) geéndert worden ist.

Abschnitt 1a
Amtliche Untersuchungen bei der Gewinnung
von Fleisch fiir den eigenen héduslichen Verbrauch

§ 2a
Hausschlachtungen

(1) Wer als Haustiere oder Farmwild gehaltene Huftiere auB3erhalb eines zugelassenen Schlachtho-
fes fiir den eigenen héuslichen Verbrauch schlachten oder toten will, hat das jeweilige Tier nach
Malgabe des Absatzes 2 bei der zustdndigen Behorde

1.

(8]

zur amtlichen Schlachttieruntersuchung anzumelden, wenn der Verfligungsberechtigte unmit-
telbar vor der beabsichtigten Schlachtung eine Storung des Allgemeinbefindens des Tieres fest-
gestellt hat, die nicht auf einen unmittelbar zuvor eingetretenen Ungliicksfall zuriickzufiihren
1st,

zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumelden und

im Falle von Schweinen, Pferden oder anderen Huftieren, die Triager von Trichinen sein kon-
nen, zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen anzumelden.

Satz 1 Nummer 3 gilt nicht fiir die Schlachtung von

1.

2.

Hausschweinen, die zum Zeitpunkt der Schlachtung nicht abgesetzt und weniger als fiinf Wo-
chen alt sind, oder

anderen Hausschweinen in einem Haltungsbetrieb, der nach Artikel 8 Absatz 1 in Verbindung
mit Anhang IV der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2015/1375 der Kommission vom 10. Au-
gust 2015 mit spezifischen Vorschriften fiir die amtlichen Fleischuntersuchungen auf Trichi-
nen (ABL. L 212 vom 11.8.2015, S. 7) in der geltenden Fassung amtlich anerkannt kontrollierte
Haltungsbedingungen anwendet.

(2) Die Anmeldung nach Absatz 1 hat unter Angabe des in Aussicht genommenen Zeitpunktes der
Schlachtung oder Tétung zu erfolgen.
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§ 2b
Verwendung von erlegtem Grof3wild
fiir den eigenen héuslichen Verbrauch

(1) Wer von ihm selbst erlegtes Grof3wild fiir den eigenen hduslichen Verbrauch in Eigenbesitz
genommen hat, hat das Wild vor der weiteren Bearbeitung bei der fiir den Erlegeort oder seinen
Wohnort zustéindigen Behorde

1. zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumelden, wenn vor oder nach dem Erlegen des Wildes
Merkmale nach Anlage 4 Nummer 1.3 von ihm festgestellt worden sind, und

2. 1m Falle von Wildschweinen oder anderen Tieren, die Trager von Trichinen sein konnen, zur
amtlichen Untersuchung auf Trichinen anzumelden.

(2) Im Falle des § 6 Absatz 2 Satz 1 Nummer 1 der Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverord-
nung hat der Jager das Wild zur Untersuchung auf Trichinen nach Absatz 1 Nummer 2 unter Ver-
wendung eines Wildursprungsscheins nach Form und Inhalt des Musters der Anlage 8a anzumel-
den. Der Wildursprungsschein nach Satz 1 hat unbeschadet weitergehender landesrechtlicher Vor-
schriften aus einem fiir die zustdndige Behorde bestimmten Original und zwei Durchschriften zu
bestehen. Der Jiger darf einen Tierkorper oder Fleisch von Wildschweinen oder Dachsen nicht fiir
den eigenen héuslichen Verbrauch verwenden, bevor

1. der Untersucher im Wildursprungsschein vermerkt hat, dass Trichinen nicht nachgewiesen
worden sind, oder

2. der Zeitpunkt erreicht ist, ab dem der Jdger laut Eintragung des Untersuchers im Wildur-
sprungsschein iiber das Wildbret verfiigen darf, und der Untersucher dem Jéger bis zu diesem
Zeitpunkt nicht mitgeteilt hat, dass Trichinen nachgewiesen worden sind.

Die zustindige Behorde kann dem Jager eine Durchschrift des Wildursprungsscheins elektronisch
tibermitteln.

§ 2¢
Verbote und Beschrinkungen

(1) Es ist verboten, Fleisch von nach § 2a Absatz 1 geschlachteten Tieren vor Abschluss einer nach
§ 2a Absatz 1 erforderlichen amtlichen Untersuchung fiir den menschlichen Verzehr im eigenen
hiuslichen Bereich zuzubereiten oder zu be- oder verarbeiten. Die zustdndige Behorde kann die
Zubereitung, Be- oder Verarbeitung von in Satz 1 bezeichnetem Fleisch vor Abschluss der Unter-
suchung nach § 2a Absatz 1 Nummer 3 genehmigen, sofern der zur Anmeldung der Untersuchung
Verpflichtete sicherstellt, dass der Verzehr dieses Fleisches bis zur Bestdtigung, dass Trichinen
nicht nachgewiesen worden sind, ausgeschlossen ist.

(2) Es ist verboten, nach § 2b Absatz 1 erlegtes Wild vor Abschluss einer nach § 2b Absatz 1
erforderlichen amtlichen Untersuchung fiir den menschlichen Verzehr im eigenen héuslichen Be-
reich zuzubereiten oder zu be- oder verarbeiten.
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Abschnitt 2
Abgabe kleiner Mengen von Primérerzeugnissen
und anderen Lebensmitteln tierischen Ursprungs

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

(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten Primérerzeugnisse oder Lebensmittel tierischen
Ursprungs direkt an Verbraucher oder an ortliche Betriebe des Einzelhandels zur unmittelbaren
Abgabe an Verbraucher abgibt, hat unbeschadet der Anforderungen der Lebensmittelhygiene-Ver-
ordnung bei der Herstellung oder Behandlung im Falle von

Fischereierzeugnissen die Anforderungen der Anlage 1 Nummer 1 und 2,

lebenden Muscheln die Anforderungen der Anlage 1 Nummer 1 und 3,

Eiern die Anforderungen der Anlage 2,

frischem Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtetem Gefliigel oder
im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren die Anforderungen der
Anlage 3,

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

AW N —

einzuhalten. Satz 1 Nummer 4 gilt nicht, wenn ausschlielich einzelne Tierkorper oder deren Teile
im landwirtschaftlichen Betrieb unmittelbar an Verbraucher abgegeben werden. Ortliche Betriebe
des Einzelhandels sind im Falle von Satz 1 Nummer 5 Betriebe des Einzelhandels, die im Umkreis
von nicht mehr als 100 Kilometern um den Wohnort des Jégers oder den Erlegeort des Wildes
gelegen sind.

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

1. lebenden, frischen oder zubereiteten Fischereierzeugnissen, deren Beschaffenheit nicht wesent-
lich veridndert wurde, und lebenden Muscheln aus eigener Erzeugung, eigenem Fang oder ei-
gener Ernte:

a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushaltsiibliche Mengen,
b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Mengen, die der fiir den jeweiligen Betrieb ta-
gesiiblichen Abgabe an Verbraucher entsprechen,

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

3. Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtetem Gefliigel oder im eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren: Fleisch von nicht mehr als insgesamt
10 000 Stiick Gefliigel oder Hasentieren jdhrlich,

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

§4

Zusitzliche Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von erlegtem Wild

(1) Kleine Mengen von erlegtem Wild oder von Fleisch von erlegtem Wild diirfen nur von Perso-
nen abgegeben werden, die auf den Gebieten des Korperbaus (Anatomie), der Lebensfunktionen
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(Physiologie), des normalen und abnormen Verhaltens und krankhafter Verédnderungen des Wildes
sowie der hygienischen Anforderungen im Umgang mit Wild ausreichend geschult sind, um

1. das Wild vor und nach dem Erlegen einer Untersuchung insbesondere auf die in Anlage 4
Nummer 1.3 bezeichneten Merkmale unterziechen zu konnen, die das Fleisch als bedenklich
zum Verzehr fir Menschen erscheinen lassen, und

2. eine hygienische Behandlung des Wildes bei der Vorbereitung zur Abgabe sowie bei seiner
Lagerung und Beforderung sicherstellen zu koénnen.

Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 die Jagerpriifung nach § 15 Absatz 5 Satz 1 des Bun-
desjagdgesetzes bestanden haben, wird vermutet, dass sie im Sinne des Satzes 1 ausreichend ge-
schult sind.

(2) Wer kleine Mengen von erlegtem Wild zum Zweck der Abgabe nach § 3 Absatz 1 Satz | in
Eigenbesitz genommen hat, hat das Wild unbeschadet der Regelung in Anlage 4 Nummer 1.1 vor
der weiteren Bearbeitung oder vor der Abgabe bei der fiir den Erlegeort oder den Wohnort zustén-
digen Behorde

1. zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumelden, wenn vor oder nach dem Erlegen des Wildes
Merkmale nach Anlage 4 Nummer 1.3 festgestellt worden sind und

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

Abweichend von Satz 1 muss das erlegte Wild nicht zur amtlichen Fleischuntersuchung oder Un-
tersuchung auf Trichinen angemeldet werden, wenn es an einen Betrieb des Einzelhandels oder an
einen Jager abgegeben wird. In diesem Fall hat die abgebende Person nach Satz 1 Nummer 1 fest-
gestellte Merkmale bei der Abgabe mitzuteilen; die Pflichten nach Satz 1 gelten in diesem Fall fiir
die fiir den Betrieb des Einzelhandels verantwortliche Person oder den Jéger entsprechend.

(3) Im Falle des § 6 Absatz 2 Satz 1 Nummer 2 der Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverord-
nung hat der Jager das Wild zur Untersuchung auf Trichinen nach Absatz 2 Satz 1 Nummer 2 unter
Verwendung eines Wildursprungsscheins nach Form und Inhalt des Musters der Anlage 8a anzu-
melden. Der Wildursprungsschein nach Satz 1 hat unbeschadet weitergehender landesrechtlicher
Vorschriften aus einem fiir die zustindige Behorde bestimmten Original und zwei Durchschriften
zu bestehen. Der Jager darf einen Tierkorper oder Fleisch von Wildschweinen oder Dachsen nicht
in den Verkehr bringen, es sei denn,

1. der Untersucher hat im Wildursprungsschein als Ergebnis der Untersuchung auf Trichinen ver-
merkt, dass Trichinen nicht nachgewiesen worden sind, oder

2. der Zeitpunkt ist erreicht, ab dem der Jager laut Eintragung des Untersuchers im Wildur-
sprungsschein iiber das Wildbret verfligen darf, und der Untersucher hat dem Jager bis zu die-
sem Zeitpunkt nicht mitgeteilt, dass Trichinen nachgewiesen worden sind.

Die zustindige Behorde kann gestatten, dass anstatt der zwei Durchschriften in Papierform eine

digitale Kopie des Wildursprungsscheins erstellt wird, auf einem Speichermedium beigefiigt oder
elektronisch tibermittelt wird.
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§ 4a
Inverkehrbringen von erlegten Wildschweinen und Dachsen,
bei denen die Probenahme zur Untersuchung
auf Trichinen durch den Jiger erfolgt ist

(1) Ein Tierkorper eines Wildschweins oder Dachses, bei dem die Entnahme von Proben zur Un-
tersuchung auf Trichinen durch einen Jager erfolgt ist, auf den diese Aufgabe nach § 6 Absatz 2
Satz 1 der Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung iibertragen worden ist, darf nur in den
Verkehr gebracht werden, wenn

1. dem Tierkorper ein Wildursprungsschein nach Form und Inhalt des Musters der Anlage 8a
beigefligt und

2. der Tierkorper mit einer von der zustdndigen Behdrde oder einer von ihr benannten Stelle aus-
gegebenen Wildmarke gekennzeichnet

ist.

(2) Die zustindige Behorde kann gestatten, dass anstatt eines Wildursprungsscheins in Papierform
eine digitale Kopie auf einem Speichermedium beigefiigt oder elektronisch libermittelt wird. Sie
kann dariiber hinaus die Verwendung digitaler Wildmarken gestatten. Die digitale Wildmarke
muss auf einem Trager aufgebracht sein, der mit einer Plombe zur Anbringung der Wildmarke am
Wildkorper versehen ist. Die eindeutige Zuordnung einer Wildmarke nach Absatz 1 Nummer 2 zu
einem Wildursprungsschein muss, unabhingig von einer Lesbarkeit durch Maschinen, in durch
Menschen optisch lesbarer Form erfolgen.

§5

Verbote und Beschrankungen

(1) Kleine Mengen von Fischereierzeugnissen, die zu den Arten der Schlangenmakrelen, Olfische
oder Rhizinusfische (Gempylidae) gehoren, insbesondere Buttermakrelen der Arten Ruvettus pre-
tiosus und Lepidocybium flavobrunneum, diirfen nur mit einem Hinweis, dass das Fischereierzeug-
nis Stoffe enthalten kann, die nach dem Verzehr zu Verdauungsstérungen fithren kénnen, abgege-
ben werden. Bei der Abgabe in umhiillter oder verpackter Form sind zusétzlich zu dem Hinweis
nach Satz 1

1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbezeichnung der Art des Fisches und

2. Zubereitungshinweise nach Maflgabe des Satzes 3 auf der Verpackung oder Umhiillung anzu-
geben. Fiir die Art und Weise der Kennzeichnung gelten Artikel 12 Absatz 1 und 2 und Artikel
13 Absatz 1 bis 3 der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 sowie § 2 der Lebensmittelinfor-
mations-Durchfithrungsverordnung entsprechend.

(2) Es ist verboten, kleine Mengen von lebenden Muscheln abzugeben, die nicht aus Erzeugungs-
gebieten stammen, die von der zustdndigen Behorde nach Artikel 52 Nummer 2 in Verbindung mit
Artikel 53 der Durchfithrungsverordnung (EU) 2019/627 der Kommission vom 15. Mérz 2019 zur
Festlegung einheitlicher praktischer Modalitéten fiir die Durchfiihrung der amtlichen Kontrollen in
Bezug auf fir den menschlichen Verzehr bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemél der
Verordnung (EU) 2017/625 des Europiischen Parlaments und des Rates und zur Anderung der
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Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission in Bezug auf amtliche Kontrollen (ABI. L 131
vom 17.5.2019, S. 51) als Gebiet der Klasse A eingestuft worden sind.

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

1. vor Abschluss der amtlichen Fleischuntersuchung nach § 4 Absatz 2 Satz 1 Nummer 1 oder der
amtlichen Untersuchung auf Trichinen nach § 4 Absatz 2 Satz 1 Nummer 2 oder
2. unausgeweidet

an Verbraucher abzugeben.

Abschnitt 3
Anforderungen an den Einzelhandel

§6
Nebensichliche Tétigkeiten des Einzelhandels im Sinne des Artikels 1 Absatz 5 Buchstabe b
Nummer ii der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

Die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs von einem Betrieb des Einzelhandels an an-
dere Betriebe des Einzelhandels stellt eine nebensichliche Tétigkeit auf lokaler Ebene von be-
schrinktem Umfang nach Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe b Nummer ii der Verordnung (EG) Num-
mer 853/2004 dar, wenn die Abgabe

1. auf hochstens ein Drittel der Herstellungsmenge des abgebenden Betriebes an Lebensmitteln
tierischen Ursprungs und
2. auf im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern gelegene Betriebe

beschrinkt ist.

§7
Anforderungen an das Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs im Einzelhandel

Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in einem Betrieb des Einzelhandels, fiir den die Anforde-
rungen der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 nach deren Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe a und
b, auch in Verbindung mit § 6 dieser Verordnung, nicht gelten, herstellt oder behandelt, hat die
jeweiligen Anforderungen der Anlage 5 einzuhalten. Die Anforderungen der Anlage 5 Kapitel I, II
Nummer 1 und Kapitel IV Nummer 2.1 gelten nicht fiir

1. Verkaufsraume sowie nicht ortsfeste Verkaufsstellen,

2. an Verkaufsrdaume unmittelbar angrenzende Riume, in denen Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher vorbereitet werden, und

3. Kiichenrdume von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung.
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§8
Verbote

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

1. Eiprodukte oder Fliissigei, die dazu bestimmt sind, gewerbsméaBig in den Verkehr gebracht zu
werden, aus oder unter Verwendung von
a) Eiinhalt, der durch Zentrifugieren oder Zerdriicken von Eiern gewonnen worden ist,
b) EiweiBresten, die durch Zentrifugieren leerer Eischalen gewonnen worden sind,
herzustellen,

2. Hackfleisch oder Fleischzubereitungen aus Hackfleisch aus anderem als in Anlage 5 Kapitel II
Nummer 2.2, auch in Verbindung mit Nummer 2.3, bezeichnetem Fleisch herzustellen,

3. Fleischerzeugnisse aus oder unter Verwendung der in Anlage 5 Kapitel III Nummer 2 genann-
ten Eingeweide, Nebenprodukte der Schlachtung oder Gewebe herzustellen oder

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

Abschnitt 4
Anforderungen an das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln im Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

§9

Zulassung von Betrieben

(1) Die Zulassung von Betrieben, die ihre Tétigkeit nach Artikel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nummer 853/2004 erst nach Zulassung aufnehmen diirfen, ist schriftlich oder elektronisch bei der
zustindigen Behorde zu beantragen. Dem Antrag sind mindestens

1. ein Betriebsspiegel, der die Angaben nach Form und Inhalt des Musters 1 der Anlage 6 und der
entsprechenden Beiblitter nach Form und Inhalt der Muster 2 bis 9 der Anlage 6 enthilt,

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

3. Nachweise iiber die Zuverldssigkeit des Lebensmittelunternehmers

beizufiigen. Abweichend von Satz 2 Nummer 2 sind dem Antrag im Falle handwerklich struktu-
rierter Betriebe Unterlagen beizufiigen, aus denen die in den jeweiligen Raumen vorgesehene Ta-
tigkeit ersichtlich ist.

(2) Die Zulassung ist zu erteilen, wenn die Voraussetzungen nach Artikel 148 Absatz 3 der Ver-
ordnung (EU) 2017/625 des Européischen Parlaments und des Rates vom 15. Midrz 2017 tiber amt-
liche Kontrollen und andere amtliche Téatigkeiten zur Gewéhrleistung der Anwendung des Lebens-
und Futtermittelrechts und der Vorschriften iiber Tiergesundheit und Tierschutz, Pflanzengesund-
heit und Pflanzenschutzmittel, zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 999/2001, (EG) Nr.
396/2005, (EG) Nr. 1069/2009, (EG) Nr. 1107/2009, (EU) Nr. 1151/2012, (EU) Nr. 652/2014,
(EU) 2016/429 und (EU) 2016/2031 des Europiischen Parlaments und des Rates, der Verordnun-
gen (EG) Nr. 1/2005 und (EG) Nr. 1099/2009 des Rates sowie der Richtlinien 98/58/EG,
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1999/74/EG, 2007/43/EG, 2008/119/EG und 2008/120/EG des Rates und zur Authebung der Ver-
ordnungen (EG) Nr. 854/2004 und (EG) Nr. 882/2004 des Européischen Parlaments und des Rates,
der Richtlinien 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EEG, 96/23/EG, 96/93/EG und
97/78/EG des Rates und des Beschlusses 92/438/EWG des Rates (Verordnung tiber amtliche Kon-
trollen) (ABI. L 95 vom 7.4.2017, S. 1; L 137 vom 24.5.2017, S. 40; L 48 vom 21.2.2018, S. 44; L
322 vom 18.12.2018, S. 85), die zuletzt durch die Delegierte Verordnung (EU) 2019/2127 (ABI. L
321 vom 12.12.2019, S. 111) geéndert worden ist, erfiillt sind und keine Tatsachen vorliegen, die
die Annahme rechtfertigen, dass der Lebensmittelunternehmer die erforderliche Zuverlédssigkeit
fiir die Fiihrung eines Betriebes nach Artikel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004
nicht besitzt.

§ 10
Informationen zur Lebensmittelkette

(1) Halter von Schlachttieren haben die nach Anhang II Abschnitt III Nummer 3 der Verordnung
(EG) Nummer 853/2004 relevanten Informationen zur Lebensmittelkette, vorbehaltlich der Aus-
nahmeregelung des Anhangs II Abschnitt IIl Nummer 4 Buchstabe a der Verordnung (EG) Num-
mer 853/2004, dem Lebensmittelunternehmer, der einen Schlachthof betreibt, nach Mal3gabe der
Nummern 2 und 7 Satz 1 und 2 des Anhangs II Abschnitt III der Verordnung (EG) Nummer
853/2004 zu iibermitteln.

(2) Werden die relevanten Informationen zur Lebensmittelkette nach Anhang IT Abschnitt I1I Num-
mer 1 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 als Standarderkldrung nach Anhang II Abschnitt
IIT Nummer 4 Buchstabe b Satz 2 zweite Alternative der Verordnung (EG) Nummer 853/2004
iibermittelt, miissen diese vorbehaltlich des Anhangs I Abschnitt IIl Nummer 4 Buchstabe a Num-
mer i der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 mindestens die Angaben nach Form und Inhalt des
Musters der Anlage 7 enthalten.

(3) Im Falle der elektronischen Ubermittlung der Informationen nach Anhang II Abschnitt ITI Num-
mer 4 Buchstabe b Satz 2 erste Alternative der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 gelten die
Anforderungen an den Mindestumfang der Informationen nach den Absétzen 1 und 2 entsprechend.

(4) Wer

1. nach Absatz 1 Informationen iibermittelt oder
2. als Lebensmittelunternehmer, der einen Schlachthof betreibt, Informationen zur Lebensmittel-
kette nach Anhang II Abschnitt III Satz 1 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 einholt,

hat hieriiber Nachweise zu fiihren. Die Nachweise nach Satz 1 sind in tibersichtlicher Weise ge-
ordnet und fortlaufend zu fithren. Die Nachweise sind vom Zeitpunkt der Ubermittlung oder Ein-
holung der Informationen nach Satz 1 an zwolf Monate lang aufzubewahren, der zustéindigen Be-
horde auf Verlangen vorzulegen und, soweit die Nachweise auf elektronischen Datentrigern abge-
speichert sind, auf Verlangen der zustindigen Behorde auszudrucken.

§ 11
(weggefallen)
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§ 12
Schlachtungen auflerhalb eines Schlachthofes

(1) Tierkdrper von als Haustiere gehaltenen Huftieren, die nach Anhang III Abschnitt I Kapitel VI
der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 auf3erhalb eines Schlachthofes notgeschlachtet worden
sind, diirfen nur zu einem Schlachthof befordert werden, wenn ihnen ein Begleitschein nach Form
und Inhalt des Musters der Anlage 8 beigefligt ist.

(2) Einzelne Huftiere der Gattung Rind, die ganzjihrig im Freiland gehalten werden, diirfen mit
Genehmigung der zustidndigen Behorde im Haltungsbetrieb geschlachtet oder zur Gewinnung von
Fleisch fiir den menschlichen Verzehr getétet werden, wenn die Anforderungen nach Anhang III
Abschnitt IIT Nummer 3 Buchstabe a bis j der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 eingehalten
werden. Fleisch von nach Satz 1 geschlachteten oder getdteten Tieren darf abweichend von Anhang
IIT Abschnitt I Kapitel IV Nummer 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 fiir den
menschlichen Verzehr verwendet werden. Nach Satz 1 geschlachtete oder getdtete Tiere diirfen
abweichend von Anhang I1I Abschnitt I Kapitel IV Nummer 2 Buchstabe b der Verordnung (EG)
Nummer 853/2004 in einen Schlachthof verbracht werden. Die Beforderung der geschlachteten
oder getoteten Tiere in den Schlachthof darf abweichend von Anhang III Abschnitt III Nummer 3
Buchstabe h der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 nicht langer als eine Stunde dauern.

§ 12a
aufgehoben

§13
Abgabe von Wild an Wildbearbeitungsbetriebe

Wer als Jager Wildkorper an einen Wildbearbeitungsbetrieb abgibt, hat auf Anweisung der zustén-
digen Behorde abweichend von Anhang IIT Abschnitt IV Kapitel II Nummer 4 Buchstabe a Satz 3
der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 den Kopf oder die Eingeweide beizufiigen, soweit dies
zur Untersuchung auf

1. in Anhang I Gruppe B Nummer 3 der Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 iiber
Kontrollmafinahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riickstinde in lebenden Tieren
und tierischen Erzeugnissen und zur Authebung der Richtlinien 85/358/EWG und
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/ EWG und 91/664/EWG (ABL. EG Nummer L
125 S. 10) in der jeweils geltenden Fassung genannte Stoffe oder

2. Krankheitserreger insbesondere zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern

erforderlich ist.

§ 13a
Ausnahmen fiir
das Inverkehrbringen von Hackfleisch

Abweichend von Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang III Abschnitt V Kapitel IIl Nummer
1 Satz 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 kann die zustindige Behorde ge-
nehmigen, dass Hackfleisch aus Fleisch von Schweinen hergestellt wird, das nach der Schlachtung
und Zerlegung bis zur Verarbeitung nicht gekiihlt worden ist, soweit das Hackfleisch
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1. innerhalb von nicht mehr als vier Stunden nach der Schlachtung hergestellt wird,
2. am Tage der Herstellung in den Verkehr gebracht
und
3. nur
a) lose und direkt an Verbraucher oder Betriebe des Einzelhandels zur direkten Abgabe an
den Verbraucher und
b) in dem in Anlage 8b beschriebenen Gebiet

abgegeben wird.

§ 14
Untersuchung von Rohmilch nach Anhang III Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nummer 2
Satz 2 Buchstabe d der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

Als Kontrollen von Rohmilch aus Milcherzeugungsbetrieben im Sinne einer nationalen Kontroll-
regelung nach Anhang III Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nummer 2 Satz 2 Buchstabe d der Ver-
ordnung (EG) Nummer 853/2004 gelten die Untersuchungen nach § 1 Absatz 1 der Milch-Giite-
verordnung.

§ 15
Gebote, Verbote und Beschrinkungen

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

(2) Wer nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 Erzeugnisse
mit einem Identititskennzeichen in den Verkehr bringt, hat bei umhiilltem oder verpacktem zer-
legtem Fleisch oder bei umhiillten oder verpackten Nebenprodukten der Schlachtung das Identi-
tatskennzeichen so auf der Umbhiillung oder Verpackung zu befestigen oder aufzudrucken, dass es
beim Offnen der Umhiillung oder Verpackung zerstdrt wird.

(3) Es diirfen, bezogen auf die Innentemperatur des Lebensmittels,

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

2. Nebenprodukte der Schlachtung von als Haustiere gehaltenen Huftieren nur bei einer Tempe-

ratur von nicht mehr als + 3 °C,

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

4. Wildkorper erlegten
a) GroBwildes nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C,
b) Kleinwildes nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C,

5. Separatorenfleisch nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 2 °C und gefrorenes Separa-
torenfleisch nur bei einer Temperatur von nicht mehr als — 18 °C

(8]

gelagert und befordert werden. Satz 1 Nummer 1 gilt nicht fiir die in Anhang III Abschnitt I Kapitel
VII Nummer 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 bezeichneten Fille.
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(4) Fischereierzeugnisse, die zu den Arten der Schlangenmakrelen, Olfische oder Rhizinusfische
(Gempylidae) gehoren, insbesondere Buttermakrelen der Arten Ruvettus pretiosus und Lepi-
docybium flavobrunneum, diirfen nur umbhiillt oder verpackt abgegeben werden. Auf der Umbhiil-
lung oder Verpackung sind

1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbezeichnung der Art des Fisches,

2. Zubereitungshinweise und

3. ein Hinweis, dass das Fischereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die nach dem Verzehr zu Ver-
dauungsstorungen fithren konnen,

nach Mallgabe des Satzes 3 anzugeben. Fiir die Art und Weise der Kennzeichnung gelten Artikel
12 Absatz 1 und 2 und Artikel 13 Absatz 1 bis 3 der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 sowie
§ 2 der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung entsprechend.

Abschnitt 5
Gemeinsame Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Lebensmitteln,
den Einzelhandel und das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln im Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

§ 16
Warnhinweis bei Hackfleisch und Fleischzubereitungen

1. Hackfleisch, das aus oder unter Verwendung von Fleisch von Gefliigel oder Einhufern herge-
stellt worden ist oder

2. Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwendung von Separatorenfleisch hergestellt wor-
den sind,

diirfen als verpacktes Lebensmittel nur mit Hinweis ,,Vor dem Verzehr durcherhitzen!* in den Ver-
kehr gebracht werden. Fiir die Art und Weise der Kennzeichnung nach Satz 1 gelten Artikel 12
Absatz 1 und 2 und Artikel 13 Absatz 1 bis 3 der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 sowie § 2
der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung entsprechend.

§ 16a
Inverkehrbringen bestimmter
aufgetauter Lebensmittel tierischen Ursprungs

Fleisch, Hackfleisch und Fleischzubereitungen, die nach der Herstellung gefroren oder tiefgefroren
worden sind, diirfen in aufgetautem oder teilweise aufgetautem Zustand unverpackt nur an Ver-

braucher abgegeben werden, wenn gut sichtbar und eindeutig mit der Angabe ,,aufgetaut® auf die-
sen Zustand hingewiesen wird.

§ 17
Abgabe von Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucher

(1) Es ist verboten, Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucher abzugeben.
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(2) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch als vorverpacktes Lebensmittel unter der Bezeich-
nung des Lebensmittels ,,Vorzugsmilch* an Verbraucher, ausgenommen in Einrichtungen von An-
bietern von Gemeinschaftsverpflegung, abgegeben werden, wenn sie

1. in einem Milcherzeugungsbetrieb, fiir den die zustindige Behorde eine Genehmigung nach
§ 18 Absatz 1 erteilt hat, unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 9 Kapitel I Nummer
1 und 2 gewonnen und behandelt worden ist,

2. den Anforderungen an die Beschaffenheit nach Anlage 9 Kapitel I Nummer 3 entspricht,

3. inder Zeit von der Abfiillung bis zur Abgabe eine Temperatur von + 8 °C nicht {iberschritten
hat und

4. auf der Verpackung mit dem dem Verbrauchsdatum vorangestellten Wort ,,Rohmilch* sowie
dem nachgestellten Hinweis ,,Aufbewahren bei hochstens + 8 °C* gekennzeichnet ist, wobei
das Verbrauchsdatum eine Frist von 96 Stunden nach der Gewinnung nicht tiberschreiten darf.

Die zustidndige Behorde kann fiir die Abgabe tiefgefrorener Vorzugsmilch Ausnahmen von den
Anforderungen nach Satz 1 Nummer 4 genehmigen.

(3) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in verschlossenen Kannen oder dhnlichen Behéltnis-
sen unter der Bezeichnung des Lebensmittels ,,Vorzugsmilch® an Verbraucher, ausgenommen in
Einrichtungen zur von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung, abgegeben werden, wenn die
Anforderungen nach Absatz 2 Satz 1 Nummer 1 bis 3 erfiillt sind und die Behéltnisse mit einem
mit ihnen fest verbundenen Etikett versehen sind, das die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nummer
4 enthilt.

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

die Abgabe im Milcherzeugungsbetrieb erfolgt,

die Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen und behandelt worden ist,

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

an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hinweis ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abko-
chen* angebracht ist und

5. die Abgabe von Rohmilch zuvor der zustindigen Behorde angezeigt worden ist.

AW~

Im Falle des Satzes 1 gelten die Anforderungen nach Anlage 2 der Lebensmittelhygiene-Verord-
nung entsprechend. Die zustidndige Behorde kann im Einzelfall fiir die Abgabe von Rohmilch an
einen bestimmten Personenkreis Ausnahmen von den Anforderungen des Satzes 1 Nummer 3 bis
5 genehmigen.

§ 18
Anforderungen an das Gewinnen, Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch

(1) Wer Rohmilch zum Zweck der Abgabe nach § 17 Absatz 2 oder 3 gewinnen will, bedarf hierfiir
der Genehmigung der zustdndigen Behorde. Die Genehmigung wird fiir einen Betrieb auf Antrag
erteilt, wenn gewihrleistet ist, dass die Anforderungen nach Anlage 9 eingehalten werden. Die
zustindige Behorde kann das Ruhen der Genehmigung anordnen, wenn die Voraussetzungen fiir
einen Widerruf oder eine Riicknahme vorliegen oder Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht recht-
zeitig erfiillt oder Fristen nicht eingehalten werden und Tatsachen die Annahme rechtfertigen, dass
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der Mangel innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden kann. Die verwaltungsverfahrens-
rechtlichen Vorschriften iiber Riicknahme und Widerruf bleiben unberiihrt.

(2) Milch liefernde Tiere, die Krankheitserreger oder deren Toxine nach Nummer 6 der Tabelle in
Anlage 9 Kapitel I Nummer 3 ausscheiden, sind von der Gewinnung von Vorzugsmilch auszu-
schlieBen. Im Falle des Nachweises von in Satz 1 genannten Krankheitserregern oder deren Toxi-
nen sind zur Erfassung der Tiere, die diese Krankheitserreger oder Toxine mit der Milch ausschei-
den, nach Anweisung der zustidndigen Behorde Untersuchungen im Tierbestand des Milcherzeu-
gungsbetriebes nach Absatz 1 durchzufiihren. Tiere, die die in Satz 1 genannten Krankheitserreger
oder Toxine mit der Milch ausscheiden, diirfen erst dann in den Bestand der Vorzugsmilch liefern-
den Tiere eingestellt werden, wenn eine erneute Untersuchung nach Satz 2 mit negativem Ergebnis
durchgefiihrt worden ist.

§ 19
Herstellung von Kiise mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen

Die zustindige Behorde kann genehmigen, dass zur Herstellung von Kése mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen Rohmilch verwendet wird, die nicht den Kriterien nach Anhang IIT Abschnitt
IX Kapitel I Teil III Nummer 3 oder Kapitel II Teil III Nummer 1 der Verordnung (EG) Nummer
853/2004 entspricht.

§ 19a
Ausnahmen fiir die Herstellung von Hart- und
Schnittkiise in Betrieben der Alm- oder Alpwirtschaft

Abweichend von Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang III Abschnitt IX Kapitel I Teil III
Nummer 2 Satz 1 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 darf Rohmilch aus Milcherzeugungs-
betrieben auf Almen oder Alpen, die

1. auf Grund der geografischen Lage des Betriebes nicht in der dort genannten Weise auf Keim-
zahl und Zahl der somatischen Zellen kontrolliert werden kann und

2. die Anforderungen des Anhangs III Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nummer 3 der Verordnung
(EG) Nummer 853/2004 nicht erfiillt,

mit Genehmigung der zustindigen Behorde fiir den menschlichen Verzehr verwendet werden,

wenn sichergestellt ist, dass die Rohmilch

3. ausschlieBlich zur Herstellung von Hartkédse oder Schnittkdse mit einer Reifungszeit von mehr
als 60 Tagen verwendet wird, und

4. nur verarbeitet wird, wenn sie vorher mit jeweils negativem Ergebnis
a) einer Untersuchung auf sinnféllige Verédnderungen und
b) mittels Schalmtests einer Untersuchung auf den Zellgehalt

unterzogen worden ist.

§ 20
(weggefallen)
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§ 20a
Besondere Anforderungen bei Abgabe roheihaltiger Lebensmittel

(1) In Einrichtungen von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung diirfen Lebensmittel, die dort
unter Verwendung roher Bestandteile von Eiern hergestellt und nicht einem Verfahren nach Absatz
3 unterzogen worden sind, an Verbraucher nur abgegeben werden, wenn die Lebensmittel zum
unmittelbaren Verzehr an Ort und Stelle bestimmt sind und

1. im Falle bestimmungsgemél erwiarmt zu verzehrender Lebensmittel die Abgabe nicht spéter
als zwei Stunden nach der Herstellung erfolgt,
2. 1m Falle bestimmungsgemal kalt zu verzehrender Lebensmittel diese innerhalb von zwei Stun-
den nach der Herstellung
a) aufeine Temperatur von hochstens +7 °C abgekiihlt, bei dieser oder einer niedrigeren Tem-
peratur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach der Herstellung abgegeben werden
oder
b) tiefgefroren, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach dem Auf-
tauen abgegeben werden, wobei die Temperatur von +7 °C nicht iiberschritten werden darf.

Abweichend von Satz 1 diirfen die dort genannten Lebensmittel auch zum Verzehr aufler Haus
abgegeben werden, wenn am Ort der Abgabe auf oder neben dem jeweiligen Lebensmittel deutlich
sichtbar der Hinweis ,,sofort verbrauchen* angebracht ist.

(2) In Einrichtungen von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung fiir Menschen, die auf Grund
ihres Alters, einer Erkrankung oder einer Beeintrachtigung des kdrpereigenen Abwehrsystems ge-
geniiber lebensmittelbedingten Infektionen besonders empfindlich sind, diirfen Lebensmittel, die
dort unter Verwendung roher Bestandteile von Eiern hergestellt worden sind, nur an Verbraucher
abgeben werden, wenn die Lebensmittel einem Verfahren nach Absatz 3 unterzogen worden sind.

(3) Ein Verfahren im Sinne von Absatz 1 Satz 1 oder Absatz 2 Satz 1 ist jedes Erhitzungsverfahren,
das die Abtotung von Salmonellen sicherstellt oder ein Verfahren gleicher Wirkung.

§ 21
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

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

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

2. bei landwirtschaftlichen Nutztieren einschlielich Bienen nach Anwendung pharmakologisch
wirksamer Stoffe die festgesetzten Wartezeiten eingehalten worden sind

und nach Mallgabe des Absatzes 4 Satz 1 hieriiber Nachweise zu fiihren.

(2) Wer Fleisch gewinnt oder bearbeitet, hat nach MaB3gabe des Absatzes 4 Satz 1 Nachweise iiber

Art, Menge und Verbleib des angefallenen Materials der Kategorie 1 nach Artikel 8 der Verord-
nung (EG) Nummer 1069/2009 des Européischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009
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mit Hygienevorschriften fiir nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenpro-
dukte und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nummer 1774/2002 (Verordnung iiber tierische
Nebenprodukte) (ABI. L 300 vom 14.11.2009, S. 1) zu fiihren.

(3) Wer nach § 17 Absatz 2 oder 3 Rohmilch abgibt, hat im Rahmen betriebseigener Kontrollen in
Bezug auf die der Milchgewinnung dienenden Tiere nach Mallgabe des Absatzes 4 Satz 1 Nach-
weise zu fiihren liber

1. Aufnahme oder Erwerb und Abgabe unter Angabe des Zeitpunktes und der Namen und An-
schriften der Lieferanten und Empféanger,

2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen und einer erkennbaren Stérung des allgemeinen
Gesundheitszustandes,

3. durchgefiihrte Untersuchungen nach Anlage 9 Kapitel I Nummer 1.1.2 bis 1.1.4 und 3,

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

(4) Die Nachweise nach den Absitzen 1 bis 3 sind in tibersichtlicher Weise geordnet und fortlau-
fend zu fiithren. Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahren, der zustdndigen Behorde auf Verlangen
vorzulegen und, soweit die Nachweise auf elektronischen Datentridgern abgespeichert sind, auf
Verlangen der zustdndigen Behorde auszudrucken.

§ 22
Verbote und Beschrankungen

(1) Es ist verboten,

1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, Gefliigel, Hasentieren oder Zuchtlaufvégeln,
die nicht durch Schlachten getdtet worden sind,

2. Fleisch von Grof3- oder Kleinwild, das nicht durch Erlegen getotet worden ist,

in den Verkehr zu bringen.

(1a) Es ist verboten, Fleisch von Hunden (Canidae), Katzen (Felidae) sowie von Affen zum Zwe-
cke des menschlichen Verzehrs zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen.

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

(3) Es ist verboten, Eier nach Ablauf des 21. Tages nach dem Legen an Verbraucher abzugeben.
Abschnitt 6
Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

§23
Straftaten

(1) Nach § 58 Absatz 1 Nummer 18, Absatz 4 bis 6 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
wird bestraft, wer vorsitzlich oder fahrlissig
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entgegen § 5 Absatz 2 kleine Mengen der dort bezeichneten lebenden Muscheln abgibt,

. entgegen § 5 Absatz 3 Nummer 2 kleine Mengen von erlegtem Wild abgibt,

entgegen § 8 Eiprodukte, Fliissigei, Hackfleisch, Fleischzubereitungen aus Hackfleisch oder
Fleischerzeugnisse herstellt oder ein Lebensmittel in den Verkehr bringt,

aufgehoben

entgegen § 17 Absatz 1 Rohmilch oder Rohrahm abgibt,

entgegen § 18 Absatz 2 Satz 1 oder 3 dort bezeichnete Tiere nicht von der Gewinnung von
Vorzugsmilch ausschlieBt oder in einen Bestand Vorzugsmilch liefernder Tiere einstellt,
entgegen § 20a Absatz 1 Satz 1 oder Absatz 2 Satz 1 ein dort bezeichnetes Lebensmittel an
Verbraucher abgibt,

entgegen § 22 Absatz 1 Fleisch in den Verkehr bringt,

entgegen § 22 Absatz 1a Fleisch zum Zwecke des menschlichen Verzehrs gewinnt oder in den
Verkehr bringt oder

10. entgegen § 22 Absatz 3 Eier an Verbraucher abgibt.

(2) Nach § 59 Absatz 1 Nummer 21 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
wird bestraft, wer

AW N —

entgegen § 4 Absatz 3 Satz 3 einen Tierkorper oder Fleisch in den Verkehr bringt

entgegen § 5 Absatz 1 Satz 1 kleine Mengen von Fischereierzeugnissen abgibt,

entgegen § 5 Absatz 3 Nummer 1 kleine Mengen von erlegtem Wild abgibt,

entgegen § 15 Absatz 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nummer 3 ein Fischereierzeugnis ohne
den dort bezeichneten Hinweis abgibt,

entgegen § 16 Satz 1 die dort bezeichneten Lebensmittel in Fertigpackungen in den Verkehr
bringt, 5. entgegen § 22 Absatz 2 Gefliigelfleisch in den Verkehr bringt.

entgegen § 16a ein dort bezeichnetes Lebensmittel an Verbraucher abgibt oder

entgegen § 22 Absatz 2 Gefliigelfleisch in den Verkehr bringt.

§ 24
Ordnungswidrigkeiten

(1) Wer eine in § 23 Absatz 2 bezeichnete Handlung fahrléssig begeht, handelt nach § 60 Absatz 1
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnungswidrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Absatz 2 Nummer 26 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorsétzlich oder fahrlissig

1.

2.

entgegen § 2b Absatz 1 Nummer 2 oder Absatz 2 Satz 1 das Wild nicht, nicht richtig oder nicht
rechtzeitig anmeldet,

entgegen § 2c Absatz 1 Satz 1 oder Absatz 2 Fleisch oder Wild zubereitet oder be- oder ver-
arbeitet,

entgegen § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 1 oder 2, jeweils in Verbindung mit Anlage 1 Nummer
1.4 Satz 1, nicht Trinkwasser verwendet,

entgegen § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 2 in Verbindung mit Anlage 1 Nummer 3.3 oder 3.4
Satz 1 Austern nicht richtig aufbewahrt oder lebende Muscheln befordert oder abgibt,
entgegen § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 4 in Verbindung mit Anlage 3 Nummer 1, 2, 3 oder 5
Fleisch von Gefliigel oder Hasentieren gewinnt oder behandelt,
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entgegen § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 5 in Verbindung mit

a) Anlage 4 Nummer 1.1 Kleinwild nicht oder nicht rechtzeitig aufbricht oder nicht oder nicht
rechtzeitig ausweidet oder

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

entgegen § 4 Absatz 1 Satz 1 kleine Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem

Wild abgibt,

entgegen § 4 Absatz 2 Satz 1, auch in Verbindung mit Satz 3, Wild nicht, nicht richtig oder

nicht rechtzeitig zu den dort bezeichneten amtlichen Untersuchungen anmeldet,

entgegen § 4a Nummer 1 einen Tierkorper in den Verkehr bringt,

. entgegen § 5 Absatz 1 Satz 2 eine Angabe nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig oder nicht

rechtzeitig macht,

entgegen § 7 Satz 1 in Verbindung mit Anlage 5

a) Kapitel | Nummer 1.4 unverpacktes Fleisch nicht getrennt von verpacktem Fleisch lagert,

b) Kapitel I Nummer 2.2 Fleisch nicht auf den dort genannten Temperaturen hilt,

c) Kapitel I Nummer 3.1 Satz 1 oder 2 GroBwild in der Decke tieffriert oder nicht oder nicht
rechtzeitig enthautet,

d) Kapitel I Nummer 3.1 Satz 3 Wildkoérper von Kleinwild nicht oder nicht rechtzeitig aus-
weidet,

e) Kapitel I Nummer 3.2 Satz 1 unverpacktes Fleisch nicht richtig lagert oder nicht richtig
befordert,

f) Kapitel Il Nummer 1.2 oder 1.3 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen herstellt,

g) Kapitel II Nummer 2.1, 2.2.2 oder 3.1 Satz 1 Fleisch fiir die Herstellung von Hackfleisch
oder Fleischzubereitungen verwendet,

h) Kapitel Il Nummer 3.3 Satz 1 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nicht oder nicht recht-
zeitig umhiillt oder nicht oder nicht rechtzeitig verpackt oder nicht oder nicht rechtzeitig
kiihlt oder nicht oder nicht rechtzeitig gefriert,

1) Kapitel II Nummer 3.3 Satz 2 eine dort bezeichnete Temperatur nicht einhélt,

7) Kapitel II Nummer 3.4 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen einfriert,

k) Kapitel III Nummer 1 Fleisch fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen verwendet,

1) Kapitel IV Nummer 2.2.1 oder 2.2.4 Satz 1 Schalen von Eiern oder Rohstoffe fiir die Her-
stellung von Eiprodukten oder Fliissigei verwendet oder

m) Kapitel V Nummer 1.1 Milch zur Herstellung von Milcherzeugnissen verwendet,

n) (weggefallen)

entgegen § 10 Absatz 1 eine dort genannte Information nicht, nicht richtig, nicht vollstindig

oder nicht rechtzeitig iibermittelt,

entgegen § 10 Absatz 4 Satz 1 oder Satz 2 einen Nachweis nicht, nicht richtig oder nicht voll-

standig fiihrt,

entgegen § 10 Absatz 4 Satz 3 einen Nachweis nicht oder nicht mindestens zwolf Monate auf-

bewahrt oder nicht oder nicht rechtzeitig der zustdndigen Behorde vorlegt,

entgegen § 12 Absatz 1 einen Tierkorper befordert,

entgegen § 15 Absatz 3 Satz 1 Fleisch, Nebenprodukte der Schlachtung, Wildkdrper oder Se-

paratorenfleisch lagert oder befordert,

entgegen § 15 Absatz 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nummer 1 oder 2 ein Fischereierzeug-

nis abgibt,

entgegen § 18 Absatz 2 Satz 2 eine Untersuchung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig

durchfiihrt,

entgegen § 21 Absatz 1 eine Uberpriifung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig durchfiihrt

oder
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20. entgegen § 21 Absatz 1, 2 oder 3 einen Nachweis nicht, nicht richtig oder nicht vollstindig
fiihrt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Absatz 2 Nummer 26 Buchstabe b des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

entgegen § 4a Nummer 2 einen Tierkorper in den Verkehr bringt,

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

entgegen § 15 Absatz 1 als Haustiere gehaltene Huftiere abgibt oder

entgegen § 15 Absatz 2 ein Identitdtskennzeichen nicht richtig befestigt oder nicht richtig auf-
druckt.

AW~

Abschnitt 7
Schlussvorschriften

§ 25
(weggefallen)
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Anlage 1
(zu § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 1 und 2)

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

Allgemeine Anforderungen:

Fischereifahrzeuge miissen so beschaffen sein, dass Fischereierzeugnisse oder lebende Mu-
scheln nicht mit Schmutz- oder Abwasser, Abgasen, Kraftstoff, Ol oder sonstigen Schadstof-
fen verunreinigt werden konnen.

Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln sind bei geeigneten Temperaturen aufzubewah-
ren und zu beférdern und vor Verunreinigungen und Sonneneinstrahlung oder anderen Wir-
mequellen zu schiitzen.

Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln sind so zu behandeln, dass Beschiddigungen o-
der Quetschungen so weit wie moglich vermieden werden.

Fiir alle Reinigungszwecke ist Trinkwasser zu verwenden. Zur Reinigung unzerteilter Fische-
reierzeugnisse oder lebender Muscheln kann sauberes Wasser oder sauberes Meerwasser ver-
wendet werden.

Spezielle Anforderungen an die Abgabe von Fischereierzeugnissen:

Lebende Fischereierzeugnisse miissen so aufbewahrt oder befordert werden, dass die Lebens-
mittelsicherheit und die Lebensfdhigkeit nicht nachteilig beeinflusst werden.
Fischereierzeugnisse, die nicht am Leben gehalten werden, miissen nach dem Fang so bald
wie moglich gekiihlt werden. Ist eine Kiithlung an Bord nicht moglich, so miissen die Fische-
reierzeugnisse so bald wie moglich angelandet, gekiihlt und so bald wie moglich abgegeben
werden.

Werden Fischereierzeugnisse gekopft oder ausgenommen, so hat dies so schnell wie mdglich
nach dem Fang und unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen. Unmittelbar
danach miissen die Fischereierzeugnisse sorgfaltig mit Trinkwasser oder — an Bord von Fi-
schereifahrzeugen — mit sauberem Wasser oder sauberem Meerwasser gereinigt werden. Ein-
geweide und solche Teile, die die Gesundheit des Menschen gefdhrden kdnnen, sind so rasch
wie moglich von den zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen zu entfernen und
getrennt zu halten.

Fischereierzeugnisse miissen nach Aussehen, Geruch und Konsistenz frisch sein.
Fischereierzeugnisse von Seefischen sind vor dem Inverkehrbringen einer geeigneten Sicht-
kontrolle zu unterziehen, damit sichtbare Parasiten festgestellt werden konnen.

Spezielle Anforderungen an die Abgabe von lebenden Muscheln:

Lebende Muscheln miissen Merkmale aufweisen, die auf Frischezustand und Lebensféahig-
keit schlieen lassen, wie eine schmutzfreie Schale, eine Klopfreaktion und normale Mengen
von Schalenfliissigkeit.

Lebende Muscheln diirfen keinen erheblichen Temperaturschwankungen ausgesetzt werden.
Sie sind so aufzubewahren, dass ihre Lebensfahigkeit nicht beeintrichtigt wird.

Austern miissen mit der konkaven Seite nach unten aufbewahrt werden.

Lebende Muscheln diirfen nur in verschlossenen Verpackungen befordert oder abgegeben
werden. Die Verpackung muss ausreichend fest sein, um die lebenden Muscheln vor nachtei-
ligen Beeinflussungen zu schiitzen.

Lebende Muscheln diirfen keine Gehalte an marinen Biotoxinen aufweisen, die folgende
Grenzwerte iiberschreiten:

3.5.1 Lahmungen hervorrufende Algentoxine (Paralytic Shellfish Poison — PSP):
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800 Mikrogramm je Kilogramm,
3.5.2 Amnesie hervorrufende Algentoxine (Amnesic Shellfish Poison — ASP):
20 Milligramm Domoinséuren je Kilogramm,
3.5.3 Okadasidure, Dinophysistoxine und Pectenotoxine insgesamt:
160 Mikrogramm Okadasiure-Aquivalent je Kilogramm,
3.5.4 Yessotoxine:
1 Milligramm Yessotoxin-Aquivalent je Kilogramm oder
3.5.5 Azaspiracide:
160 Mikrogramm Azaspiracid-Aquivalent je Kilogramm.
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Anlage 2
(zu § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 3)

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Eiern
Beim Umgang mit Eiern sind folgende Anforderungen einzuhalten:
1. Die Eier miissen unmittelbar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher sauber, trocken
und frei von Fremdgeruch gehalten sowie wirksam vor Sto3en und vor Sonneneinstrahlung
geschiitzt werden.

2. Die Eier miissen bei einer — moglichst konstanten — Temperatur autbewahrt und beférdert wer-
den, die eine einwandfreie hygienische Beschaffenheit der Erzeugnisse gewahrleistet.
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Anlage 3
(zu § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 4)

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

Fleisch von Gefliigel oder Hasentieren darf nur in Rdumen gewonnen oder behandelt werden, in
denen

1.

2.

Handwascheinrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch umgehende Personal, die so aus-
gelegt sind, dass eine Kontamination nicht weitergegeben werden kann,
Desinfektionseinrichtungen fiir Arbeitsgerdte mit einer Wassertemperatur von mindestens + 82
°C oder alternative Systeme mit gleicher Wirkung,

. Vorrichtungen oder Behiltnisse, die verhindern, dass Fleisch unmittelbar mit dem Ful3boden

oder den Winden in Beriihrung kommt,

erforderlichenfalls abschlieBbare Einrichtungen fiir die Kiihllagerung von tierischen Nebenpro-
dukten im Sinne des Artikels 3 Nummer 1 der Verordnung (EG) Nummer 1069/2009,
Kiihleinrichtungen, die gewéhrleisten, dass das Fleisch so schnell wie moglich auf die Innen-
temperatur von + 4 °C herabgekiihlt und diese Temperatur bei der Lagerung eingehalten wird,

vorhanden sind oder die unmittelbar an einen Raum angrenzen, in dem diese Einrichtungen vor-
handen sind.
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Anlage 4
(zu § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 5, § 4 Absatz 1 Satz 1 Nummer 1 und Absatz 2 Satz 1)

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

. Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:

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

1.2  GroBwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass es
griindlich auskiihlen und in den Korperhohlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmittelbar
nach dem Erlegen so aufzubewahren, dass es griindlich auskiihlen kann. GroBwild muss als-
bald nach dem Erlegen auf eine Innentemperatur von hochstens + 7 °C, Kleinwild auf eine
Innentemperatur von hochstens + 4 °C abgekiihlt sein; erforderlichenfalls ist das erlegte Wild
dazu in eine geeignete Kiihleinrichtung zu verbringen.

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

1.3.1 abnormen Verhaltensweisen oder Stérungen des Allgemeinbefindens;

1.3.2 Fehlen von Anzeichen dullerer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);

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

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

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

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

1.3.7 erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Ge-
ruch;

1.3.8 offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zusammenhang
stehen;

1.3.9 erheblicher Abmagerung;

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

1.3.11 Geschwiilste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Stéindern bei Federwild;

1.3.12 verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake,
sowie Verklebungen und sonstigen Verdnderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhinge
sowie Stinder bei Federwild;

1.3.13 sonstigen erheblichen sinnfélligen Verdnderungen auer Schussverletzungen.

1.4 FEingeweide, die Verdnderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zugehdorigkeit
zu dem betreffenden Wildkorper festgestellt werden kann; sie miissen bis zum Abschluss der
amtlichen Untersuchungen beim Wildkorper verbleiben.

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

3. Réume zum Sammeln von Grof3- und Kleinwild nach dem Erlegen (Wildkammern) miissen
liber
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eine geeignete Kiihleinrichtung verfiigen, wenn auf andere Weise eine griindliche Auskiih-
lung des erlegten Wildes nicht erreicht werden kann;

einen geeigneten Platz zum Enthduten und Zerlegen verfiigen, wenn diese Arbeiten darin
ausgefiihrt werden.

In den Rdumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt fiir die Bearbeitung des erlegten
Wildes Folgendes:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechtzeitig der Untersuchung zuzufiihren, dass
Verdnderungen bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden konnen.
Erlegtes GrofBwild ist auf Ersuchen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthdu-
ten; der Brustkorb ist zu 6ffnen. Die Wirbelsdule und der Kopf sind ldngs zu spalten, wenn
nach Feststellung des Untersuchers gesundheitliche Griinde dies erforderlich machen. Erleg-
tes GroBwild in der Decke darf nicht eingefroren werden.

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

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

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

Kapitel I
Anforderungen an die Zerlegung und Behandlung von Fleisch

Bei der Zerlegung und Behandlung von Fleisch sind folgende Anforderungen einzuhalten:

. Anforderungen an Rdume und Einrichtung

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

1.2 Der Raum nach Nummer 1.1 muss iiber Handwascheinrichtungen fiir das mit unverpacktem
Fleisch umgehende Personal verfiigen, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamination nicht
weitergegeben werden kann.

1.3 Der Raum nach Nummer 1.1 muss iiber Desinfektionseinrichtungen fiir Arbeitsgerdte mit
einer Wassertemperatur von mindestens + 82 °C oder ein alternatives System mit gleicher
Wirkung verfiigen.

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

2. Zerlegungs- und Entbeinungshygiene

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

2.1.1 die Zerlegung als Bandzerlegung ununterbrochen vorangeht oder

2.1.2 wihrend der Zerlegung eine zeitliche Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspar-
tien gewdhrleistet ist.

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

2.2.1 Nebenprodukte der Schlachtung von Huftieren, Farmwild und GroBwild im Sinne des An-
hangs I Nummer 1.2, 1.6 und 1.8 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 auf einer Tempe-
ratur von nicht mehr als + 3 °C,

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

2.2.3 Fleisch von Gefliigel, Hasentieren und Kleinwild im Sinne des Anhangs I Nummer 1.3, 1.4
und 1.7 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 auf einer Temperatur von nicht mehr als
+ 4 °C gehalten werden.

2.3 Abweichend von Nummer 2.2 darf Fleisch warm zerlegt und entbeint werden, wenn der Zerle-
gungsraum rdumlich unmittelbar an den Schlachthof angeschlossen ist. In diesem Fall muss
das Fleisch entweder auf direktem Wege vom Schlachthof in den Zerlegungsraum oder zu-
néchst in einen Kiihlraum oder eine andere geeignete Kiihleinrichtung verbracht werden. Das
Fleisch muss nach der Zerlegung und gegebenenfalls Umhiillung und Verpackung auf die
entsprechende in Nummer 2.2 genannte Temperatur abgekiihlt und bei dieser Temperatur
gelagert oder befordert werden.
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Die Nummern 2.2.1 und 2.2.2 gelten nicht, sofern das Fleisch auf Grund einer Genehmigung
nach Anhang III Abschnitt I Kapitel VII Nummer 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nummer
853/2004 befordert worden ist.

Soweit Fleisch verschiedener Tierarten zerlegt wird, miissen Kreuzkontaminationen durch
geeignete Vorkehrungen wie z. B. durch zeitlich oder rdumlich getrennte Bearbeitung des
Fleisches vermieden werden.

Behandlung, Lagerung und Beforderung von Fleisch

GroBwild in der Decke darf nicht tief gefroren werden. Es ist vor dem Inverkehrbringen zu
enthduten. Wildkorper von Kleinwild sind unverziiglich nach der Anlieferung auszuweiden.
Unverpacktes Fleisch muss getrennt von Wild in der Decke, Wild im Federkleid und ver-
packtem Fleisch gelagert oder befordert werden. Dies gilt nicht, sofern die Lagerung oder
Beforderung zu verschiedenen Zeitpunkten oder in einer Weise erfolgt, dass das unverpackte
Fleisch auf Grund der Art der Lagerung oder Beférderung nicht kontaminiert werden kann.

Kapitel 1T
Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen

Bei der Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen sind folgende An-
forderungen einzuhalten:

1.

1.1

1.2

1.3

2.1.1
2.1.2

2.2

Anforderungen an Rdume und Einrichtung Hackfleisch und Fleischzubereitungen diirfen
nur in Rdumen hergestellt werden, die

so ausgeriistet sind, dass die Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung
nach Nummer 3 eingehalten werden konnen,

iiber Handwascheinrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch, Hackfleisch oder Fleisch-
zubereitungen umgehende Personal verfiigen, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamina-
tion nicht weitergegeben werden kann,

iiber Desinfektionseinrichtungen fiir Arbeitsgerdte mit einer Wassertemperatur von min-
destens + 82 °C oder ein alternatives System mit gleicher Wirkung verfiigen.
Anforderungen an Rohstoffe

Fiir die Herstellung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen darf nur frisches Fleisch
verwendet werden, das

in zugelassenen Schlachthdfen gewonnen oder behandelt worden ist,

in zugelassenen Zerlegungsbetrieben, zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben oder Be-
trieben des Einzelhandels bearbeitet oder behandelt worden ist,

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

von einem Erzeuger in den in Artikel 2 der Verordnung (EU) 2017/185 der Kommission
vom 2. Februar 2017 zur Festlegung von UbergangsmaBnahmen fiir die Anwendung ge-
wisser Bestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004 des
Europdischen Parlaments und des Rates (ABIL. L 29 vom 3.2.2017, S. 21) in der jeweils
geltenden Fassung bestimmten Féllen angenommen worden ist.

Bei der Herstellung von Hackfleisch sind iiber die Anforderungen nach Nummer 2.1 hinaus
folgende Anforderungen einzuhalten:
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2.2.1 Hackfleisch darf unbeschadet der Nummer 2.2.2 nur aus Skelettmuskulatur mit anhaften-
dem Fett hergestellt werden.

2.2.2 Zur Herstellung von Hackfleisch diirfen nicht verwendet werden

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

2.2.2.2 Separatorenfleisch,

2.2.2.3 Fleisch, das Knochensplitter oder Hautreste enthalt,

2.2.2.4 Kopffleisch mit Ausnahme der Kaumuskeln,

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

2.2.2.6 Muskulatur des Hand- oder FuBBwurzelbereichs oder

2.2.2.7 Knochenputz oder Muskulatur des Zwerchfells, sofern nicht die serésen Uberziige entfernt
worden sind.

2.3 Bei der Herstellung von Fleischzubereitungen aus oder unter Verwendung von Hackfleisch
sind tliber die Anforderungen nach Nummer 2.1 hinaus folgende Anforderungen einzuhal-
ten:

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

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

3. Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung

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

3.1.1 Fleisch von Gefliigel eine Temperatur von nicht mehr als + 4 °C,

3.1.2 Nebenprodukten der Schlachtung eine Temperatur von nicht mehr als + 3 °C und

3.1.3 sonstigem Fleisch eine Temperatur von nicht mehr als + 7 °C aufweist. Fleisch nach Satz
1 darf nur nach Bedarf nach und nach in den Herstellungsraum gebracht werden.

3.2 Abweichend von Nummer 3.1 darf zur Herstellung von Hackfleisch oder Fleischzuberei-
tungen auch gefrorenes oder tiefgefrorenes Fleisch verwendet werden, sofern das Fleisch
vor dem Einfrieren entbeint worden ist oder die zustindige Behdrde das Entbeinen unmit-
telbar vor der Herstellung im Voraus gestattet hat.

33 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen, die nicht am Ort der Herstellung an den Verbrau-
cher abgegeben werden, miissen unmittelbar nach der Herstellung umbhiillt oder verpackt
werden und auf eine Kerntemperatur von nicht mehr als

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

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

34 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nach Nummer 3.3.2 diirfen nach dem Auftauen
nicht wieder eingefroren werden.

Hackfleisch und Fleischzubereitungen, die ausschlieBlich zur Herstellung von Fleischerzeugnissen
bestimmt sind, miissen nicht die Anforderungen dieses Kapitels erfiillen.
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Kapitel III
Herstellung von Fleischerzeugnissen

Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen sind folgende Anforderungen einzuhalten:

1.
1.1

1.3

1.4

2.1
2.2
23
24
2.5
2.6
2.7

1.2

2.

Fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen darf nur frisches Fleisch verwendet werden, das
in zugelassenen Schlachthofen gewonnen oder behandelt worden ist,

in zugelassenen Zerlegungsbetrieben, zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben oder Betrie-
ben des Einzelhandels bearbeitet oder behandelt worden ist,

von einem Jager im Rahmen der Regelung des Artikels 1 Absatz 2 Buchstabe ¢ der Verord-
nung (EG) Nummer 852/2004 oder des Artikels 1 Absatz 3 Buchstabe e der Verordnung (EG)
Nummer 853/2004 als Haarwild in der Decke oder Federwild im Federkleid oder im Rahmen
der Regelung des Artikels 1 Absatz 3 Buchstabe e der Verordnung (EG) Nummer 853/2004
zerlegt angenommen worden ist oder

von einem Erzeuger in den in Artikel 2 der Verordnung (EU) 2017/185 in der jeweils gelten-
den Fassung bestimmten Féllen angenommen worden ist.

Fleischerzeugnisse diirfen nicht aus oder unter Verwendung folgender Eingeweide, Neben-
produkte der Schlachtung oder Gewebe hergestellt werden:

Geschlechtsorgane, ausgenommen Hoden,

Harnorgane, ausgenommen Nieren und Blase,

Knorpel des Kehlkopfes, der Luftrohre und der extralobuldren Bronchien,

Augen und Augenlider,

dullere Gehorgénge,

Hornhaut und

von Gefliigel Speiserohre, Kropf, Geschlechtsorgane, alle Ddrme und Kopf, ausgenommen
Kamm, Ohrldappchen, Kehllappen und Fleischwarzen.

Kapitel IV
Eier, Eiprodukte und Fliissigei

Beim Umgang mit Eiern sind folgende Anforderungen einzuhalten:

Die Eier miissen unmittelbar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher sauber, trocken
und frei von Fremdgeruch gehalten sowie wirksam vor St6en und vor Sonneneinstrahlung
geschiitzt werden.

Die Eier miissen bei einer — mdglichst konstanten — Temperatur aufbewahrt und befordert
werden, die eine einwandfreie hygienische Beschaffenheit der Erzeugnisse gewéhrleistet.
Bei der Herstellung von Eiprodukten oder Fliissigei, die dazu bestimmt sind, gewerbsmifig
in den Verkehr gebracht zu werden, sind folgende Anforderungen einzuhalten:

2.1 Anforderungen an Raume und Einrichtungen Réume fiir die Herstellung von Eiprodukten und

Fliissigei miissen so gebaut, ausgelegt und ausgeriistet sein, dass folgende Arbeitsgiinge
rdumlich oder zeitlich getrennt durchgefiihrt werden:

2.1.1 Waschen, Trocknen und Desinfizieren verschmutzter Eier, soweit diese Arbeitsgdnge durch-

gefiihrt werden,

2.1.2 Aufschlagen der Eier zur Gewinnung des Fliissigeis und zur Beseitigung der Schalen und

Schalenhédute und

2.1.3 andere als die in den Nummern 2.1.1 und 2.1.2 genannten Arbeitsgédnge.

2.2

Anforderungen an Rohstoffe

208. Erg.



(CT7) 30

2.2.1 Fiir die Herstellung von Eiprodukten oder Fliissigei diirfen Eier nur verwendet werden, deren
Schalen voll entwickelt und unbeschadigt sind. Abweichend von Satz 1 diirfen Knickeier
verwendet werden, wenn sie vom Erzeugerbetrieb oder von der Packstelle unmittelbar an den
verarbeitenden Betrieb geliefert werden und dort umgehend aufgeschlagen werden.

2.2.2 Eier, die zur Herstellung von Eiprodukten und Fliissigei aufgeschlagen werden, miissen sau-
ber und trocken sein.

2.2.3 Fliissigei, das als Rohstoff fiir die Herstellung von Eiprodukten verwendet wird, muss ent-
sprechend den Anforderungen nach den Nummern 2.2.2, 2.3.1, 2.3.2 und 2.3.4 gewonnen
worden sein.

2.2.4 Zur Herstellung von Eiprodukten diirfen nur Rohstoffe verwendet werden, deren Milchséu-
regehalt 1 Gramm pro Kilogramm Trockenmasse nicht liberschreiten. Bei fermentierten Er-
zeugnissen darf der vor der Fermentation ermittelte Milchsduregehalt 1 Gramm pro Kilo-
gramm Trockenmasse nicht iiberschreiten.

2.3 Anforderungen an die Hygiene vor und nach der Herstellung

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

2.3.2 Eier von anderen Tierarten als Hithnern, Truthiihnern und Perlhiihnern miissen getrennt von
diesen be- und verarbeitet werden. Ausriistungen, die fiir die Be- und Verarbeitung von Eiern
von anderen Tierarten als Hithnern, Truthithnern und Perlhiithnern verwendet wurden, sind
vor der Wiederaufnahme der Verarbeitung von Eiern von Hiihnern, Truthiihnern und
Perlhiihnern zu reinigen und zu desinfizieren.

2.3.3 Nach dem Aufschlagen miissen alle Teile des Fliissigeis vorbehaltlich Nummer 2.3.4 unver-
zliglich einer Bearbeitung unterzogen werden, die mikrobiologische Gefahren beseitigt oder
reduziert. Unzureichend bearbeitete Partien sind unverziiglich einer erneuten Bearbeitung zu
unterziehen. Abweichend von Satz 1 ist eine Bearbeitung von Eiweil3 zur Herstellung von
getrocknetem oder kristallisiertem Albumin, das anschlieend hitzebehandelt werden soll,
nicht erforderlich.

2.3.4 Erfolgt die Bearbeitung von Fliissigei abweichend von Nummer 2.3.3 nicht unverziiglich
nach dem Aufschlagen, so ist das Fliissigei unter hygienischen Bedingungen entweder tief-
gefroren, gefroren oder bei einer Temperatur von hochstens + 4 °C zu lagern. Die Lagerzeit
bei + 4 °C bis zur Verarbeitung darf 48 Stunden nicht iiberschreiten. Satz 2 gilt nicht fiir
Erzeugnisse, die einer Entzuckerung unterzogen werden sollen, sofern die Entzuckerung so
bald wie moglich erfolgt.

2.3.5 Eiprodukte, die nicht bei Umgebungstemperatur haltbar sind, sind sofort nach der Fermenta-
tion (Entzuckerung) zu trocknen oder auf eine Temperatur abzukiihlen, die + 4 °C nicht iiber-
schreitet. Sollen die Eiprodukte eingefroren werden, sind sie unmittelbar nach der Bearbei-
tung einzufrieren.

2.3.6 Eiproduktepartien miissen die folgenden Anforderungen erfiillen:

2.3.6.1 Der Gehalt an 3-OH-Buttersaure darf 10 Milligramm pro Kilogramm Trockenmasse nicht
tiberschreiten.

2.3.6.2 Der Gehalt an Schalenresten, Membranen und anderen Teilchen darf 100 Milligramm pro
Kilogramm Eiprodukt nicht {iberschreiten.

2.4 Kennzeichnungsvorschriften
Sendungen von Eiprodukten oder Fliissigei, die als Zutat fiir die Herstellung eines anderen
Lebensmittels in einem Betrieb des Einzelhandels bestimmt sind, miissen ein Etikett tragen,
auf dem angegeben ist, bei welcher Temperatur die Eiprodukte gelagert werden miissen und
fiir wie lange ihre Haltbarkeit bei Einhaltung dieser Temperatur gewéhrleistet werden kann.

208. Erg.



(CT7) 31

Bei Fliissigei muss das Etikett nach Satz 1 auch die Aufschrift,,Nicht pasteurisiertes Fliissigei
am Bestimmungsort zu behandeln* tragen und Datum und Uhrzeit des Aufschlagens aufwei-
sen.

2.5 Die Anforderungen der Nummern 2.2.3,2.2.4, 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5, 2.3.6 und 2.4 gelten nicht
fiir die Herstellung von Eiprodukten und Fliissigei in Kiichenrdumen von Anbietern von Ge-
meinschaftsverpflegung, wenn die Erzeugnisse einer Weiterverarbeitung an Ort und Stelle
unterzogen werden.

Kapitel V
Anforderungen an die Herstellung von Milcherzeugnissen

Bei der Behandlung von Rohmilch und der Herstellung von Milcherzeugnissen sind folgende An-
forderungen einzuhalten:

. Temperaturanforderungen

1.1  Zur Herstellung von Milcherzeugnissen darf nur Milch verwendet werden, die sofort nach
der Anlieferung auf eine Temperatur von nicht mehr als + 6 °C gekiihlt und bis zu ihrer
Verarbeitung bei dieser Temperatur gelagert worden ist.

1.2 Abweichend von Nummer 1.1 darf Milch, die zum Zeitpunkt der Verarbeitung eine Tempe-
ratur von mehr als + 6 °C aufweist, zur Herstellung von Milcherzeugnissen verwendet wer-
den, wenn

1.2.1 die Verarbeitung der Milch unmittelbar nach dem Melken oder innerhalb von vier Stunden
nach der Anlieferung beginnt oder

1.2.2 die zustidndige Behorde dies aus technologischen Griinden zur Herstellung bestimmter
Milcherzeugnisse genehmigt.

2. Anforderungen an die Warmebehandlung
Zur Wirmebehandlung von Rohmilch und Milcherzeugnissen ist ein Verfahren zu verwen-
den, das auf den Grundsitzen nach Artikel 5 der Verordnung (EG) Nummer 852/2004 beruht.
Sofern ein Pasteurisierungs- oder Ultrahocherhitzungsverfahren verwendet wird, muss das
Verfahren folgende Anforderungen erfiillen:

2.1 Pasteurisierung

2.1.1 Zeit-Temperaturkombination

2.1.1.1 Kurzzeiterhitzung auf mindestens + 72 °C fiir 15 Sekunden,

2.1.1.2 Dauererhitzung auf mindestens + 63 °C fiir 30 Minuten oder

2.1.1.3 eine andere Zeit-Temperatur-Kombination mit gleicher Wirkung wie die unter den Num-
mern 2.1.1.1 und

2.1.1.2 genannten Verfahren.

2.1.2 Priifung der Wirksamkeit
Die Erzeugnisse miissen auf einen gegebenenfalls unmittelbar nach der Pasteurisierung
durchgefiihrten Phosphatasetest negativ reagieren.

2.2 Ultrahocherhitzung (UHT)

Kontinuierliche Warmezufuhr bei hoher Temperatur fiir kurze Zeit (nicht weniger als +
135 °C bei geeigneter HeiBBhaltezeit), so dass bei Aufbewahrung in einer sterilen verschlos-
senen Packung bei Umgebungstemperatur keine lebensfihigen Mikroorganismen oder
Sporen, die sich im behandelten Erzeugnis vermehren kénnen, vorhanden sind.

Das Wirmebehandlungsverfahren muss sicherstellen, dass die Erzeugnisse nach einer Inku-
bation in verschlossenen Packungen bei + 30 °C fiir 15 Tage oder bei + 55 °C fiir sieben Tage
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oder nach Anwendung einer anderen Methode, bei der erwiesen ist, dass die geeignete Wér-
mebehandlung durchgefiihrt wurde, mikrobiologisch stabil sind.

3. Kriterien fiir rohe Kuhmilch
Bei der Herstellung von Milcherzeugnissen aus Kuhmilch muss mit geeigneten Verfahren
sichergestellt werden, dass

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

3.2 verarbeitete Kuhmilch bei + 30 °C eine Keimzahl von weniger als 100 000 pro Milliliter
aufweist.

4.  Die Anforderungen der Nummern 2 und 3 gelten nicht fiir die Herstellung von Milcherzeug-
nissen in Kiichenrdumen von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung, wenn die Erzeug-
nisse einer Weiterverarbeitung an Ort und Stelle unterzogen werden.

Kapitel VI
Kennzeichnung von aus oder unter Verwendung von Rohmilch hergestellten Lebensmitteln

Lebensmittel, die ohne Wéarmebehandlung mit Temperaturen von mehr als + 40 °C oder eine Be-
handlung mit dhnlicher Wirkung aus Rohmilch oder unter Verwendung von Rohmilch hergestellt
worden sind, diirfen als vorverpacktes Lebensmittel nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie
nach Mallgabe des Satzes 2 mit der Angabe ,,mit Rohmilch hergestellt” gekennzeichnet sind. Die
Angabe ist auf allen Verpackungen, Dokumenten, Etiketten, Ringen oder Verschliissen sowie in
allen Hinweisen anzubringen, mit denen die Lebensmittel nach Satz 1 versehen sind oder die auf
sie Bezug nehmen. Die Anforderungen der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 und des § 2 der
Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung bleiben unberiihrt.

Kapitel VII
Abweichende Temperaturanforderungen

Unbeschadet der in Kapitel I Nummer 2.3 und 2.4 und Kapitel II Nummer 3.2 geregelten Fille
miissen die in Kapitel I Nummer 2.2 und Kapitel II Nummer 3.1 und 3.3 geregelten Temperatur-
anforderungen von Lebensmittelunternehmern nicht angewendet werden, die eine nach Artikel 8
der Verordnung (EG) Nummer 852/2004 ausgearbeitete, die Kiihlung von Lebensmitteln im Ein-
zelhandel betreffende Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis anwenden und dies dokumentieren.
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Anlage 6
(zu § 9 Absatz 1 Satz 2 Nummer 1)

Muster 1
Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Name des Betriebs . . ... ...
Zulassungs-Nummer . .. .................... Veterindrkontroll-Nummer . . ... .............
(soweit bereits vorhanden) (soweit vor dem 1.1.2006 erteilt)

R gIStIIOI-NT . . . .ot e e e e e
(soweit vorhanden)
Lebensmittelunternehmer . . . .. ... .. .
(i. S. des Artikels 3 Nummer 3 der VO (EG) Nummer 178/2002)
o T P
PLZ, Ot . . o
TelefonnUMMET . . . . ..ot e
B aX o e
E-Mail, ggf. Internet . . .. .. ..t e e e e
Baujahr . . ... e
letzter Umbaul . . . ... o
Betriebsbereiche

Fleisch Oja

Milch Oja

Fisch Oja

Lebende Muscheln Oja

Ei/Eiprodukte Oja

Fette und Grieben Oja

Migen, Blasen und Dérme Oja

Gelatine/Kollagen Oja

Sonstiges -
Personal

Minnlich Weiblich

Gesamtpersonal e

davon im Produktionsbereich |

Externes Personal

(z. B. Reinigungskréfte) L
Wasserversorgung
offentliche Wasserversorgung O
Eigenwasserversorgung (Brunnen) O
sauberes Meerwasser O
Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz flir Transportmittel Oja

......................................... Oja

......................................... Oja
Hinweis:

Bestimmungen anderer Rechtsgebiete, z. B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasser-
recht usw. bleiben von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 unberiihrt.
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Muster 2

Beiblatt Fleisch zum Betriebsspiegel

Tierart (i.S. des Anhangs I Nummer 122 bis 1.8 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

Huftiere

Gefliigel und Hasentiere

Farmwild
GroB3wild
Kleinwild

Betriebsbereiche
Schlachtung

Zerlegung

Herstellung von Hackfleisch
Herstellung von Fleischzubereitungen oder Sepera- 0 ja

torenfleisch

Verarbeitung
Wildverarbeitung
Sammlung von rohen Schlachtfetten

o Produktion ganzjahrig

0 Saisonbetrieb (von/bis)

1 Informationen zur Betriebsstruktur
1.1 Bereich Schlachtung:

Oja
Oja
Oja
Oja
Oja

Oja
Oja
Oja

Oja
Oja
Oja

Beantragte Schlachtmenge und Regelschlachttage 1)

34

Tierart

Montag

Dienstag

Mitt-
woch

Donners-
tag

Freitag

Samstag

Sonntag

Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

Legehen-
nen

Mast-
hiahnchen

Giénse

Enten

Hasen-
tiere

Zucht-
laufvogel

Farmwild
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1.2 Bereich Zerlegung:

35

Beantragte Zerlegungsmenge (ca.) in kg pro Woche (Gesamtmenge Wareneingang)

Tierart 1)

Anzahl der Zerlegungstage pro
Woche 1)

Gesamtmenge pro Woche 1)

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Gefliigel

Wild

1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

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

Anzahl der Herstellungstage pro
Woche 1)

Gesamtmenge pro Woche 1)

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefliigel

Wild

Beantragte Herstellungsmen

e an Fleischzubereitungen (ca.) in kg Woche (Gesamtmenge)

Anzahl der Herstellungstage pro
Woche 1)

Gesamtmenge pro Woche 1)

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefliigel

Wild

Beantragte Herstellungsmen

e an Separatorenfleisch(ca.) in k

Woche (Gesamtmenge)

Anzahl der Herstellungstage pro
Woche 1)

Gesamtmenge pro Woche 1)

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefliigel

Wild
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1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial 2)

Schweinefleisch
Rindfleisch
Gefliigelfleisch
Wildfleisch

Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischerzeugnisse
Pflanzliche Lebensmittel

OO0OO0oooooogaogao

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

36

Rohwurst

Rohpokelware

Kochpokelware

Brithwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten:

Beantragte Menge in kg pro Woche: ....... ...

1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen pro Woche

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und Grie-
ben

Gesalzene Magen, Blasen, Darme

Erhitzte Mégen, Blasen, Darme

Getrocknete Mégen, Blasen, Darme

1) Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen.
2) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erginzen.
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Muster 3
Beiblatt Lebende Muscheln zum Betriebsspiegel

Betriebsarten Muschelarten
Versandzentrum ] Miesmuscheln ]
Reinigungszentrum i Austern mi
Sonstige [

Informationen zur Betriebsstruktur
Verarbeitete Menge kg/Woche

Miesmuscheln

Austern

Sonstige
Produktionsmonate:

Jan Feb Mirz | Apr Mai Juni

Juli Aug Sep Okt Nov Dez

Produktionstage im Produktionszeitraum:

Mo Di Mi Do Fr Sa So
Herkunft der Muscheln kg/Woche

Deutschland

Anderer Mitgliedstaat

Drittland
Abgabe der Produkte an: kg/Woche

Verarbeitungsbetriebe/Versandzentren

GrofBhandel

FEinzelhandel/Gastronomie

andere:
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Muster 4

Beiblatt Fischereierzeugnisse zum Betriebsspiegel

(ohne Umschlagsware)

Betriebsarten

Fischereifahrzeug *)

Gefrierschiff*)

Fabrikschiff*)

Versteigerungshalle

Grofmarkt

Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen

Oja
Oja
Oja
Oja
Oja
Oja

38

*) Angabe des Heimathafens (Angabe im Schiffsregister): ...

Betriebsbereiche fiir

Frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische

Zubereitete Fischereierzeugnisse

Verarbeitete Fischereierzeugnisse

Durch maschinelles abldsen von Fleisch gewonnenen Fischereierzeugnisse

1. Informationen zur Beriebsstruktur
o Produktion ganzjéhrig

1.1 Bereich frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische:

Oja
Oja
Oja
Oja

O Saisonbetrieb (VON/bis) ........cooeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiai s

in kg

Kapazitit der Hélterung

Maximale Schlachtkapazitét pro Stunde

Durchschnittliche Schlachtkapazitit pro Woche

1.2 Bereich zubereitete Fischereierzeugnisse:

(Menge in kg pro Woche)

SiiBwasserfische

Salzwasserfische

Krustentiere

Schalentiere

Arbeitsgiinge !

Ausnehmen

Kopfen

Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
Verpacken

Kiihlen

Tiefgefrieren

Ooo0O0o0Oo0aoad
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1.3 Bereich verarbeitete Fischerzeugnisse:

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche?

Getrocknete Fischereierzeugnisse

Kaltgerducherte Fischereierzeugnisse
HeiBBgerducherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)
durch maschinelles Ablosen von Fleisch gewonnene
Fischereierzeugnisse

! Zutreffendes ankreuzen.

2 Zutreffendes bitte angeben und ggf. weitere Produktarten ergénzen, z. B. Sushi, Surimi, panierte Fischereierzeugnisse.
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Muster 5
Beiblatt Milch zum Betriebsspiegel
Betriebsbereiche
Sammlung von Milch Oja
Lagerkapazititinkg ..
Herstellung von Milcherzeugnissen oja

1 Informationen zur Betriebsstruktur
1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro Woche

40

Rohmilch

Milcherzeugnisse,
gef. welche

Verwendete Rohstoffe 1)

Kuhmilch O
Milch anderer Tierarten 2) O
Milcherzeugnisse 2) O
Sonstige Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs 2) O
Pflanzliche Lebensmittel O

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche 3)

Produkt

aus Rohmilch aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen
Behandlungsverfahren
unterzogen wurde 4)

Vorzugsmilch

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch
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Produkt

aus Rohmilch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen
Behandlungsverfahren
unterzogen wurde 4)

Pulverférmige Milcher-
zeugnisse

Frischkése

Weichkise

Schnittkdse

Hartkése

Butter

Speiseeis

1) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erginzen.

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

3) Bitte Zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte ergidnzen.

4) Behandlungsverfahren nach Anhang [ Nummer 4.1 der VO (EG) Nummer 853/2004, z. B. Mikrofiltra-

tion.
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Muster 6

Beiblatt Eiprodukte zum Betriebsspiegel

Betriebsbereiche
Gewinnung von Fliissigei
Herstellung von Eiprodukten

Informationen zur Betriebsstruktur

Verwendete Rohstoffe 1)

oja
Oja

42

Schaleneier

Fliissigei, gekiihlt

Fliissigei, tiefgefroren

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche

Fliissigei, gekiihlt

Fliissigei, tiefgefroren

Fliissigei, entzuckert

Eiprodukte

1) Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. Art der hergestellten Eiprodukte ergénzen.
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Muster 7
Beiblatt Gelatine und Kollagen zum Betriebsspiegel

Betriebsbereiche

Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen Oja

Herstellung von Gelatine oja

Menge in kg pro Woche:
Herstellung von Kollagen oja

Menge in kg pro Woche:

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

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

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern
Schweinehéute

Gefliigelhdute

Bénder und Sehnen

Héute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhdute und Griten

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

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern
Schweinehdute und -knochen

Gefliigelhdute und -knochen

Bénder

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhdute und Griten

Zulassung nach Verordnung (EG) Nummer 1069/2009 o beantragt
o vorhanden
1.2 Bereich Herstellung von Gelatine

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

Knochen

Héute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern
Schweinehéute

Gefliigelhdute

Béander und Sehnen

Hé&ute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhiute und Griten
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1.3 Bereich Herstellung von Kollagen
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Art und Menge der Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung (Angabe in kg pro Woche)

Héute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern

Schweinehdute und -knochen

Gefliigelhdute und -knochen

Béander

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhéute und Griten
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Muster 8
Beiblatt Kiihllager zum Betriebsspiegel

1. Betriebsdaten

Grundrissplan o ja (siehe Anlage) O nein
Grundfléche des Betriebsgebdudes Flache gesamt
Kiihlrdume Anzahl Flache gesamt
Tiefkiihlrdume Anzahl Flache gesamt
Lagerrdume Anzahl Flache gesamt
Kommissionierungsriume Anzahl Flache gesamt
Personalrdaume Anzahl Flache gesamt
Sonstige Rdume Anzahl Flache gesamt
Abfallsammelrdume Anzahl Flache gesamt
Palettenstellplétze Anzahl
Kiihl- und Tiefkiihlfahrzeuge Anzahl

Schockfrostanlage oja O nein

2. Artder Waren

Lebensmittel o tierisch m pflanzlich o
Arzneimittel o Futtermittel o Zusatzstoffe o
Chemikalien o SONSHIZES .« o v v

3. Tatigkeitsfelder
Bezeichnung der jeweiligen Waren

Lagerung O ettt e e
Kiihlung D e ee et e e e e e e e e e
Tiefkiihlung e e e e e e e e e e e e e e e e e e
Frosten 0 e e et et e e e e e e e

Umpacken D e et e e e e e e e e e e e
Verpacken D e e et e e e e e e
Kommissionierung PP

Transport P
Sonstiges D e e e e e e e e e e e

4. Fremdvermietung
Vermietung Stellpldtze o Anzahl der vermieteten Stellpldtze . .. ............ ... .. ...
Vermietung Rédume o Anzahl der vermieteten Rdume . .. ........... ... .. .. .....
Einlagerung fiir Dritte © ja o0 nein

5. Fremdanmietung
Anmietung Stellpldtze o Anzahl der angemieteten Stellpldtze . .. ...................
Anmietung Rédume o Anzahl der angemieteten Rdume . . ............ .. ... ... ...
Einlagerung durch Dritte o ja o nein
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6. Allgemeine Vertriebswege
o Regional o Bundesland o National o Innergemeinschaftlich o Drittland

7. Riickverfolgbarkeitssystem
o EDV o Papierform
Daten vor Ort verflighar oja  onein

8. Lagermanagement
o EDV o Papierform
o Einlagerdatum abrufbar o MHD abrufbar o First In/First Out Verfahren

9. Regelmiflige Inventuren
O ja Zeitabstandder Inventuren ... .......... ... ... ... . ... O nein

10. Weitere Zulassungen nach der Verordnung (EG) Nummer 1069/2009
oja  Artund Zulassungsnummer . ... ......... e O nein
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Muster 9
Beiblatt GroBkiiche zum Betriebsspiegel

Produktionsverfahren

Frischkost (Cook and Serve) L] ja

Warmkost (Cook, Hold and Serve) L] ja

Kiihlkost (Cook and Chill) L] ja

Tiefkiihlkost (Cook and Freeze) L1 ja

Erhitzen (Regenerieren) L] ja

SO I S . vttt ettt ettt e et e e re et e e b e et e ebeesaaeenbeenaas
[ Produktion ganzjihrig [] Saisonbetrieb (von/bis) ......cccccevrvernee.
Lebensmitteltransport L] ja

Beantragte Be- oder Verarbeitung von unverarbeiteten Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Verwendung ja/nein

frisches Fleisch von Rindern, Schweinen, Ziegen, Schafen oder
Pferden

Hackfleisch/Fleischzubereitungen

frisches Wildfleisch

frisches Gefliigelfleisch

frischer Fisch

rohe Eier oder nicht pasteurisiertes Fliissigei

Rohmilch, Rohrahm

lebende Muscheln

unverarbeitete Froschschenkel oder Schnecken

Beantragte Herstellungsmenge an Speisen pro Woche (Gesamtmenge in Portionen)

Gesamtmenge pro Woche
Feinkostsalate
Suppen/Eintopfe

Gerichte fiir den Kaltverzehr
Gerichte fiir den Warmverzehr
Desserts/Feinbackwaren

Gesamtmenge Portionen
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Anlage 7
(zu § 10 Absatz 2)

Informationen zur Lebensmittelsicherheit nach Anhang II Abschnitt III Nummer 1 in Ver-
bindung mit Nummer 3 und 4 Buchstabe b Satz 2 der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

L.

I1.

fiir Tiere, die in einen Schlachthof verbracht wurden oder verbracht werden sollen

Betriebsidentifikation und Angaben zu den Tieren:

Name...................... Betriebskennnummer/Registriernummer

Anschrift: ......... ... . ... des Betriebes nach ViehVerkehrsVO:

Tel:o oo Kennzeichnung der Tiere laut Lieferschein/Tierpass:

FaX: . o
Tierart: o Schwein o Rind o Pferd o Schaf o Ziege

Standarderklirung

Der Lebensmittelunternehmer, der fiir den Herkunftsbetrieb der oben genannten Tiere

verantwortlich ist, erklirt Folgendes:

1. Uber den Tiergesundheitsstatus des Herkunftsbetriebes, den Gesundheitsstatus der Tiere
und zu Produktionsdaten, die das Auftreten einer Krankheit anzeigen konnten, liegen keine
relevanten Informationen vor. Dem Herkunftsbetrieb sind keine relevanten Informationen
tiber frithere Schlachttier- und Fleischuntersuchungen bekannt.

la. Bei Schweine haltenden Betrieben amtlich anerkannte Anwendung kontrollierter Haltungs-
bedingungen

O Ja

] Nein

2. Es liegen keine Anzeichen fiir das Auftreten von Krankheiten vor, die die Sicherheit des
Fleisches beeintrdchtigen konnten.

3. Im Zeitraum von 7 Tagen vor Verbringung der Tiere zur Schlachtung, im Falle von Mast-

hihnchen wihrend der gesamten Mastperiode, bestanden

[] keine Wartezeiten fiir verabreichte Tierarzneimittel

[1 Wartezeiten fiir folgende Tierarzneimittel:

Tier Tierarzneimittel Wartezeit Datum der
(Kennzeichnung) Verabreichung
Es wurden keine sonstigen Behandlungen durchgefiihrt, ausgenommen ......... (z. B. Re-
pellentien).
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4. Es liegen keine Ergebnisse von Probenanalysen vor, die fiir den Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit von Bedeutung sind, ausgenommen . ... ........... .
.. . (insbesondere Salmonellenstatus).

5. Name und Anschrift des privaten, normalerweise hinzugezogenen Tierarztes:

(Ort) (Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternechmers)

") Angabe der Tierart
**) Zutreffendes ankreuzen
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Anlage 8
(zu § 12 Absatz 1)

Muster
Begleitschein
zu einer auflerhalb eines Schlachthofes erfolgten Notschlachtung eines frisch verletzten Tieres
nach Anhang III Abschnitt [ Kapitel VI der Verordnung (EG) Nummer 853/2004

Angaben zum Tier:

Der unterzeichnende Lebensmittelunternehmer
Name, Adresse:

Registriernummer des Erzeugerbetriebs:

erklart:
Das unter Nummer 1 beschriebene Tier wird zum Schlachthof

Das Tier

— hat keine verbotenen oder nicht als Arzneimittel zugelassenen oder registrierten oder nicht als Fut-
termittelzusatzstoffe zugelassenen Stoffe mit pharmakologischer Wirkung erhalten,

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

Wenn ja, Angabe des/der Arzneimittel, des Behandlungsdatums/der Behandlungsdaten und ggf. der
Wartezeit/en

(Ort, Datum) (Unterschrift des Lebensmittelunternehmers)

Der unterzeichnende Tierarzt erklirt, dass das unter Nummer 1 beschriebene transportunfahige Tier
—AM ... UM. ..o, im Erzeugerbetrieb
(Datum) (Uhrzeit)
(Name und Adresse des Erzeugerbetriebs)
von ihm untersucht und, abgesehen von kurz vor der Schlachtung aufgrund eines Unfalls entstandenen
Verletzungen, fiir gesund befunden worden ist;
—am............. 18700 N in dem vorgenannten Betrieb geschlachtet worden ist.
(Datum) (Uhrzeit)

Ergebnis der Schlachttieruntersuchung
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Grund der Notschlachtung (Diagnose/Verdachtsdiagnose*

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

Wenn ja, durchgefiihrte Behandlung:

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

* Nicht Zutreffendes streichen.
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Anlage 8a
(zu § 2b Absatz 2, § 4 Absatz 3 und § 4a)

Wildursprungsschein
fiir Untersuchung auf Trichinen
im Falle der Trichinenprobenahme durch den Jéager
(§ 6 Absatz 2 der Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung)

Zustindige Behorde:

Wildschwein*: o Dachs*: o

Jagdbezirk, Erlegeort, Eigenjagdbezirk:

Datum und Unterschrift des Jégers

Erlegungsdatum: ........ccoooiiiiiiiii e
Abgabe an

(Trichinenlaboratorium)

Zeitpunkt: Datum ... Uhrzeit: .o,
Priifbericht Nummer: ...........cccooceeviennennne.
Eingangsdatum. ........c.ccocveiiiiiiniiennn. Priifdatum: ..........ccccveeenee.

Methode* :

Trichinenlarven nach Durchfithrungsverordnung (EU) 2015/1375 der Kommission vom 10. Au-
gust 2015 mit spezifischen Vorschriften fiir die amtlichen Fleischuntersuchungen auf Trichinen
(ABIL. L 212 vom 11.08.2015, S. 7)

o Referenzverfahren

o Trichomatic

Ergebnis der Untersuchung auf Trichinen oder Zeitpunkt, zu dem iiber das erlegte
GroBwild verfiigt werden darf:
Datum: Uhrzeit: .

Unterschrift Untersucher (Trichinenlaboratorium)
(amtlicher Stempel)

" Zutreffendes ankreuzen
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Anlage 8b
(zu § 13a)

Gebiet,
in dem abweichend von Artikel 3
Absatz 1 in Verbindung mit Anhang III
Abschnitt V Kapitel III Nummer 1 Satz 2 Buchstabe a
der Verordnung (EG) Nummer 853/2004 Hackfleisch aus nicht
gekiihltem Fleisch hergestellt und in den Verkehr gebracht werden darf

Landkreis Eichsfeld,

im Landkreis Gottingen die Stadt Duderstadt, die Samtgemeinde Gieboldehausen und die
Samtgemeinde Radolfshausen, ausgenommen die Gemeinden Ebergdtzen, Landolfshausen und
Waake,

Landkreis Nordhausen, begrenzt auf den Teil, der unmittelbar an den Landkreis Eichsfeld an-
schliet und im Osten durch die Bundesstral3e 4 begrenzt wird,

Landkreis Northeim, begrenzt auf den Ortsteil Lindau der Gemeinde Katlenburg-Lindau,
Unstrut-Hainich-Kreis, begrenzt auf den Teil, der unmittelbar an den Landkreis Eichsfeld an-
schlieft und im Siiden durch die Bundesstralle 249 begrenzt wird, sowie begrenzt auf die Ge-
meinde Heyerrode und

im Wartburgkreis die Gemeinde Nazza.
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Anlage 9

(zu § 17 Absatz 2 Satz 1 Nummer 1 und 2, § 18 Absatz 1 und 2 und § 21 Absatz 3 Nummer 4)

Anforderungen an Vorzugsmilch

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

Fiir die Gewinnung und Behandlung von Vorzugsmilch gelten die folgenden Anforderungen:

1.
1.1

1.1.1

2.2

Gewinnung von Vorzugsmilch

Anforderungen an den Tierbestand

Nutztiere fiir die Gewinnung von Vorzugsmilch sind

in einer Einrichtung, die von Einrichtungen fiir andere Milch liefernde Tiere abgetrennt ist,
zu halten,

vor der ersten Vorzugsmilchgewinnung auf ihren Gesundheitszustand zu untersuchen,
monatlich von einem Tierarzt klinisch auf Krankheiten, die die Beschaffenheit der im Be-
trieb gewonnenen Milch nachteilig beeinflussen konnen, zu untersuchen,

monatlich zytologisch anhand von Einzelmilchproben zu untersuchen; bei Vorliegen von
Zellgehalten von mehr als 250 000 pro Milliliter fiir Rinder und Schafe, 10 000 pro Milli-
liter fiir Pferde und 1 000 000 pro Milliliter fiir Ziegen ist eine bakteriologische Untersu-
chung von antiseptisch gewonnenen Anfangsgemelksproben jedes Euterviertels (Rinder)
oder jeder Euterhilfte (Pferde, Ziegen, Schafe) durchzufiihren; im Fall des Nachweises von
Mastitiserregern sind die Tiere von der Gewinnung von Vorzugsmilch auszuschlief3en,
aus der Einrichtung nach Nummer 1.1.1 zu entfernen, wenn sie erkrankt oder auf den Men-
schen tbertragbarer Krankheiten verdédchtigt sind und erst dann unter die Vorzugsmilch
liefernden Tiere einzustellen oder wieder einzustellen, wenn sie einer erneuten Untersu-
chung auf ihren Gesundheitszustand mit negativem Befund unterlegen haben.

Behandeln von Vorzugsmilch

In Rdumen, in denen Vorzugsmilch behandelt wird, muss eine Einrichtung vorhanden sein,
die eine Kiihlung der Milch auf nicht mehr als + 4 °C innerhalb von zwei Stunden und eine
Kiihlhaltung bei dieser Temperatur gewéhrleisten. Zum Reinigen, Desinfizieren und Trock-
nen der nicht fest installierten Gerite, die mit Milch in Beriihrung kommen, muss ein ge-
sonderter Raum vorhanden sein. Er muss mit den fiir die Reinigung und Desinfektion der
Gerite erforderlichen Einrichtungen ausgestattet sein.

Die Vorzugsmilch ist nach ihrer Gewinnung unverziiglich im Milchbehandlungsraum zu
reinigen, auf nicht mehr als + 4 °C zu kiihlen und danach bis zur Abfiillung bei dieser
Temperatur zu halten, ausgenommen in Féllen, in denen die Vorzugsmilch in tiefgefrore-
nem Zustand gelagert oder in den Verkehr gebracht wird.
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Anforderungen an die Beschaffenheit von Vorzugsmilch
Vorzugsmilch muss bei monatlichen Stichprobenuntersuchungen im Erzeugerbetrieb fol-
gende Anforderungen erfiillen:

ml) M2) n3) c4)

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

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

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

4. Anzahl somatischer Zellen/ml(Milch von Rindern | 200 000 300000 |5 2
und Schafen)

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

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

7. Hamolysierende Streptokokken diirfen in der Milch von Pferden bei einer monatlich durch-
zufithrenden Kontrolle in 1 ml Milch nicht nachweisbar sein.

8. Bei der sensorischen Kontrolle der Milch von Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden diirfen
keine Abweichungen erkennbar sein.

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

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

2) Amtl. Anm.: M = Hochstwert; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Werte einer
oder mehrerer Proben diesen Wert {iberschreiten.

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

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

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

Kapitel II
Anforderungen an Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzugsmilch gewinnen

Allgemein

Milcherzeugungsbetriebe, die Vorzugsmilch gewinnen, behandeln und in den Verkehr brin-
gen, miissen mindestens die folgenden Anforderungen erfiillen:

In Rédumen, in denen Vorzugsmilch behandelt wird, miissen

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

die Winde glatt, fest, undurchlissig und mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder An-
strich versehen sein, sofern die Vorzugsmilch nicht in hermetisch geschlossenen Transport-
behiltnissen gelagert wird,

Decken so beschaffen sein, dass sie leicht zu reinigen sind;
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Tiiren aus unverdnderlichem und leicht zu reinigendem Material bestehen;

zur Be- und Entliiftung und gegebenenfalls zur griindlichen Entnebelung ausreichende Vor-
richtungen vorhanden sein;

zur Beleuchtung ausreichende Vorrichtungen vorhanden sein;

in groBtmoglicher Ndhe der Arbeitspldtze, an denen ein Kontakt mit Vorzugsmilch moglich
ist, in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hinde und
zur Reinigung der Arbeitsgerdte mit heiBem Wasser vorhanden sein. Die Einrichtungen
zum Waschen der Hénde diirfen keine von Hand zu betdtigenden Hihne haben und miissen
flieBendes warmes und kaltes oder auf eine angemessene Temperatur vorgemischtes Was-
ser liefern und mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Einmal-Handtiichern oder
ahnlichen hygienischen Mitteln zum Héndetrocknen ausgestattet sein;

ausreichend grofe und entsprechend gestaltete Arbeitsbereiche vorhanden sein, die die
Durchfiihrung der einzelnen Arbeitsginge unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
ermoglichen und jegliche Kontamination der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse im
Sinne dieser Verordnung ausschlief3en.

Eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumen mit glatten, undurchlidssigen, abwaschfes-
ten Winden, Wascheinrichtungen sowie Toiletten mit Wasserspiilung muss vorhanden
sein. Letztere diirfen keinen direkten Zugang zu den Arbeitsrdumen haben. Die Hand-
wascheinrichtungen miissen flieBendes warmes und kaltes oder auf eine angemessene Tem-
peratur vorgemischtes Wasser liefern und mit Einrichtungen zur Reinigung und Desinfek-
tion der Hinde sowie Einmal-Handtiichern ausgestattet sein. Die Hihne der Handwaschein-
richtungen diirfen in wihrend der Arbeitszeit zugidnglichen Toiletten nicht von Hand zu
betétigen sein.

Besondere Standplétze und ausreichende Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion
der Transportbehilter miissen vorhanden sein. Die Standplétze und Einrichtungen sind je-
doch nicht erforderlich, falls die Reinigung und Desinfektion der Transportbehilter in an-
deren Anlagen in der Néhe des Bearbeitungsbetriebes durchgefiihrt werden.

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

Die Oberflache der Gerite und Gegenstdnde, die mit Vorzugsmilch in Beriihrung kommt,
muss aus korrosionsbestindigem Material bestehen, das glatt, leicht zu reinigen und zu des-
infizieren ist. Die Geréte und Gegenstinde diirfen nur so verwendet werden, dass von ihnen
keine Stoffe auf Vorzugsmilch libergehen konnen, ausgenommen gesundheitlich, geruch-
lich und geschmacklich unbedenkliche Anteile, die technisch unvermeidbar sind.

Wer in einem zugelassenen Betrieb Lebensmittel herstellt, die Vorzugsmilch sowie andere
Zutaten enthalten, die nicht wiarmebehandelt oder auf andere Weise mit gleichwertiger Wir-
kung behandelt wurden, muss diese Zutaten getrennt von Vorzugsmilch lagern, um eine
gegenseitige Kontamination zu vermeiden und die Zutaten in hierfiir geeigneten Rdumen
be- und verarbeiten.

Besondere wasserdichte Abfallbehéltnisse aus bestdndigem Material fiir die Aufnahme von
nicht zum Verzehr bestimmten Ausgangsprodukten und Erzeugnissen miissen vorhanden
sein. Werden diese Abfallprodukte iiber Rohrleitungen abgefiihrt, so miissen diese so ge-
baut und installiert sein, dass jede Gefahr der nachteiligen Beeinflussung der anderen Aus-
gangsprodukte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

Ein Raum oder ein Schrank zur Lagerung von Reinigungs-, Desinfektions- und Wartungs-
gerdten und -mitteln oder dhnlichen Stoffen muss vorhanden sein.
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Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind so zu verwenden, dass sie sich nicht nachteilig
auf die Einrichtung und die Ausriistungsgegenstinde sowie die Ausgangsprodukte und Er-
zeugnisse im Sinne der vorliegenden Verordnung auswirken. Nach Anwendung dieser Mit-
tel miissen Arbeits- und Einrichtungsgegenstdnde griindlich mit Trinkwasser gespiilt wer-
den.

Geeignete Einrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer (Insekten, Nagetiere usw.) miissen
vorhanden sein.

Zusétzliche Anforderungen

In Milcherzeugungsbetrieben, die Vorzugsmilch gewinnen, behandeln und in den Verkehr
bringen, miissen zusitzlich Einrichtungen fiir die Kiihlung und die Kiihllagerung der Vor-
zugsmilch vorhanden sein. Die Einrichtungen fiir die Kiihllagerung miissen mit Tempera-
turmessgeriten ausgeriistet sein.
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