
Bundesgesetzblatt Jahrgang 2000 Teil I Nr. 27, ausgegeben zu Bonn am 23. Juni 2000 819 

Bekanntmachung 
der Neufassung der Fischhygiene-Verordnung 

Vom 8. Juni 2000 

Auf Grund des Artikels 2 der Zweiten Verordnung zur 
Anderung der Fischhygiene-Verordnung vom 12. Mai 
1999 (BGBI. I S. 938) wird 11achstehe11d der Wortlaut der 
Fischhygie11e-Verordnu11g in der seit dem 21. Mai 1999 
geltenden Fassung bekannt gemacht. Die Neufassung 
beri..icksichtigt: 

1. die am 20. April 1994 in Kraft getretene Verordnung 
vom 31. Marz 1994 (BGBI. IS. 737), 

2. die am 22. Dezember 1995 in Kraft getretene Verord-
11u11g vom 15. Dezember 1995 (BGBI. IS. 1779), 

3. den am 12. November 1997 in Kraft getretenen Arti­
kel 1 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I 
S. 2665), 

4. den am 15. Juli 1998 in Kraft getretenen Artikel 3 der 
Verordnung vom 7. Juli 1998 (BGBI. IS. 1807) und 

5. die am 21. Mai 1999 in Kraft getretene ei11ga11gs ge-
11a1111te Verordnung. 

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen auf Grund 

zu 1. - auf Grund des§ 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a 
und b, des§ 10 Abs. 1 Satz 1, des§ 19 Abs. 1 
Nr. 1 und 2 Buchstabe a, b und d sowie Nr. 3 
und 4 und des§ 19a des Lebensmittel- und Be­
darfsgegenstandegesetzes in der Fassung der 
Beka1111tmachu11g vom 8. Juli 1993 (BGBI. I 
S. 1169) im Ei11vernehme11 mit den Bu11desmi11i­
sterie11 fi..ir Ernahrung, Landwirtschaft und For­
sten und fi..ir Wirtschaft, 

- auf Grund des § 32 Abs. 1 Nr. 10 des Lebens­
mittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes im Ei11-
vernehme11 mit den Bu11desmi11isterie11 fi..ir Wirt­
schaft, fi..ir Arbeit und Sozialordnung und fi..ir 
Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, 

- auf Grund des § 44 Nr. 2 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstandegesetzes, 

B01111, den 8. Juni 2000 

- auf Grund des § 49 des Lebensmittel- und Be­
darfsgegenstandegesetzes im Einvernehmen mit 
dem Bundesministerium der Fina11ze11, 

zu 2. des § 49 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgege11stii.11degesetzes in der Fassung der 
Beka1111tmachu11g vom 8. Juli 1993 (BGBI. I 
S. 1169), der durch Artikel 1 Nr. 3 des Gesetzes 
vom 25. November 1994 (BGBI. I S. 3538) geandert 
worden ist, 

zu 3. - des§ 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a, des § 10 
Abs. 1 Satz 1, des§ 19 Abs. 1 Nr. 2 Buchstabe b 
und Nr. 4 Buchstabe a, b und e u nd des § 19a 
Nr. 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstandegesetzes in der Fassung 
der Beka1111tmachung vom 9. September 1997 
(BGBI. I S. 2296), 

- des § 44 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgege11stii.11degesetzes, 

- des § 49 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 u11d 2 des Lebens­
mittel- und Bedarfsgege11stii.11degesetzes, 

zu 4. - des § 19a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4 des Le­
bensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes, 

- des § 44 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgege11stii.11degesetzes, 

zu 5. - des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a und b in 
Verbindung mit Abs. 3, § 1 O Abs. 1 sowie des 
§ 19a Nr. 3, 4 und 5 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgege11stii.11degesetzes in der Fassung 
der Beka1111tmachu11g vom 9. September 1997 
(BGBI. I S. 2296), VOil denen Abs. 3 gemii.B Arti­
kel 13 der Verord11u11g vom 21. September 1997 
(BGBI. I S. 2390) geandert worden ist, jeweils in 
Verbi11du11g mit Artikel 56 Abs. 1 des Zustii.11dig­
keitsa11passu11gs-Gesetzes vom 18. Marz 1975 
(BGBI. I S. 705) und dem Organisationserlass 
vom 27. Oktober 1998 (BGBI. I S. 3288), 

- des § 49 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs­
gegenstandegesetzes im Einvernehmen mit dem 
Bundesministerium der Finanzen. 

Die Bundesministerin fi..ir Gesundheit 
Andrea Fischer 
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Verordnung 
uber die hygienischen Anforderungen 

an Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln 
{Fischhygiene-Verordnung - FischHV)*) 

Abschnitt 1 

Allgemeine Bestimmungen 

§1 

Anwendungsbereich 

(1) Die Vorschriften dieser Verordnung sind anzuwen­
den 

1. auf das gewerbsma.Bige Herstellen, Behandeln oder 
lnverkehrbringen von Fischereierzeugnissen und 
lebenden Muscheln, die zur Verwendung als Lebens­
mittel bestimmt si11d, u11d 

2. auf Fabrikschiffe, Fischereifahrzeuge, Betriebe, GroB­
ha11delsmarkte, Versteigerungshalle11, Umpackzentren 
sowie auf Versa11d- u11d Rei11igu11gsze11tre11, in de11e11 
Fischereierzeug11isse oder lebende Muschel11 ge­
werbsma.Big hergestellt, beha11delt oder in den Verkehr 
gebracht werden. 

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung uber lebende 
Muschel11 gelte11 mit Aus11ahme der Bestimmu11ge11 fur die 
Reinigung auch fur Stachelhauter, Manteltiere und Mee­
resschnecken. 

(3) Abweiche11d vo11 Absatz 1 Nr. 1 fi11det diese Verord-
11uI1g mit Aus11ahme des§ 4 Abs. 2 bis 6, der §§ 6, 9 Abs. 2 
bis 4 und des§ 16 keine Anwendung auf 

1. das Herstelle11, Beha11del11 u11d I 11verkehrbri11ge11 voI1 
Fischereierzeug11isse11 im Einzelha11del, 

') Diese Verordnung dient der Urnsetzung folgender Richtlinien: 

1. Richtlinie 91 /493/EWG des Rates vorn 22. Juli 1991 zur Festlegung 
von Hygienevorschritten fur die Erzeugung und die Verrnarktung 
von Fischereierzeugnissen iABI. EG Nr. L268 S. 15): 

2. Richtlinie 91 /492/EWG des Rates vorn 15. Juli 1991 zur Festlegung 
von Hygienevorschritten fur die Erzeugung und die Verrnarktung 
lebender Muscheln (ABI. EG Nr. L268 S. 1): 

3. Richtlinie 92/48/EWG des Rates vorn 16. Juni 1992 zur Festlegung 
eines Mindeststandards an Hygienevorschritten fur die Behandlung 
der Fange an Bord bestirnrnter Fischereifahrzeuge gernaB Artikel 3 
Absatz 1 Buchstabe a Zitfer i der Richtlinie 91/493/EWG (ABI. EG 
Nr. L 187 S. 41 ): 

4. Richtlinie 90/675/EWG des Rates vorn 10. Dezernber 1990 zur Fest­
legung von Grundregeln fur die Veterinarkontrollen von aus Dritt­
limdern in die Gerneinschaft eingefuhrten Erzeugnissen (ABI. EG 
Nr. L 373 S. 1). zuletzt geimdert durch Richtlinie 91/496/EWG des 
Rates vom 15. Juli i99i zur Festlegung von Grundregeln fur die 
Veterin8.rkontrollen von a.us Drittl8.ndern in dis Gemeinschatt ein­
gefuhrten Tieren und zur Anderung der Richtlinie 89/662/EWG. 
90/425/EWG und 90/675/EWG (ABI. EG Nr. L 268 S. 56): 

5. Richtlinie 89/662/EWG des Rates vorn 11. Dezernber 1989 zur 
Regelung der veterinarrechtlichen Kontrollen irn innergerneinschaft­
lichen Handel irn Hinblick auf den gerneinsarnen Binnenrnarkt (ABI. 
EG Nr. L 395 S. 13). zuletzt geandert durch Richtlinie 92/118/EWG 
des Rates vorn 17. Dezernber 1992 iiber die tierseuchenrechtlichen 
und gesundheitlichen Bedingungen fur den Handel mit Erzeugnis­
sen tierischen Ursprungs in der Gerneinschaft sowie fur ihre Einfuhr 
in die Gerneinschaft, soweit sie diesbezuglich nicht den spezifi­
schen Gerneinschaftsregeln nach Anhang A Kapitel 1 der Richtlinie 
89/662/EWG und - irn Bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie 
90/425/EWG unterliegen (ABI. EG Nr. L 62 S. 49); 

6. Entscheidung 95/408/EG des Rates vorn 22. Juni 1995 Ober die 
Bedingungen fur die Aufstellung vorlaufiger Listen der Drittland­
betriebe. aus denen die Mitgliedstaaten bestimmte tierische Er­
zeugnisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln einfuhren 
durfen, wahrend einer Obergangszeit (ABI. EG Nr. L 243 S. 17), 

2. Fischereierzeugnisse, die von handwerksma.Big struk­
turierten Betrieben, Fischern oder Teichwirten in gerin­
gen Mengen und in der Regel an den Einzelhandel oder 
direkt an den Verbraucher im Si1111e des § 6 des 
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes ab­
gegeben werden. 

(4) Abweiche11d voI1 Absatz 1 Nr. 1 fi11det diese Verord­
nung mit Ausnahme des§ 11 Nr. 1, 2, 4 bis 6 und des§ 16 
Abs. 1 Nr. 5 und 6 ferner kei11e A11we11dung auf lebe11de 
Muschel11, die vo11 Fischern auf dem 6rtliche11 Markt in 
geri11ge11 Me11ge11 an den Einzelha11del oder direkt an den 
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstandegesetzes abgegeben werden. 

§2 

Definitionen 

Im Sinne dieser Verordnung sind 

1. Fischereierzeug nisse: Fische, sonstige Meeres- oder 
SuBwassertiere, Teile dieser Tiere, einschlieBlich 
Rogen und Milch und Erzeugnisse aus diesen Tieren, 
auch in Verbi11du11g mit a11dere11 Lebe11smittel11, 
soweit deren Anteil nicht uberwiegt; ausgenommen 
sind im Wasser lebende Saugetiere, Fr6sche, lebende 
Muscheln sowie die in§ 1 Abs. 2 genannten Tiere, so­
fem sie lebend si11d; 

2. frische Fischereierzeug11isse: Fischereierzeug11isse, 
ga11z oder bearbeitet, ei11schlieBlich vakuumverpack-

zuletzt geandert durch Entscheidung 97 /34/EG des Rates vom 
17. Dezernber 1996 (ABI. EG Nr. L 13 S. 33): 

7. Richtlinie 95/71/EG des Rates vorn 22. Dezember 1995 zur Ande­
rung des Anhangs der Richtlinie 91 /493/EWG zur Festlegung von 
Hygienevorschritten fur die Erzeugung und die Verrnarktung von 
Fischereierzeugnissen iABI. EG Nr. L 332 S. 40): 

8. Entscheidung 97/296/EG der Kornrnission vorn 22. April 1997 zur 
Aufstellung der Lisle von Drittlandern. aus denen Fischereierzeug­
nisse zur rnenschlichen Ernahrung eingefuhrt werden durien (ABI. 
EG Nr. L 122 S. 21): 

9. Entscheidung 97/20/EG der Komrnission vorn 17. Dezember 1995 
rnit der Lisle der Drittlander. welche die Bedingungen der Gleich­
wertigkeit der Produktions- und Verrnarktungsbedingungen fur 
lebende Muscheln. Stachelhauter. Manteltiere und Meeres­
schnecken eriullen (ABI. EG Nr. L 6 S. 46): 

10. Entscheidung 96/333/EG der Kornrnission vorn 3. Mai 1996 zur 
Festlegung der Veterinarbescheinigungen fur Muscheln. Stachel­
hauter. Manteltiere und Meeresschnecken aus Drittlandern. die bis­
her nicht Gegenstand einer spezifischen Entscheidung sind (ABI. 
EG Nr. L 127 S. 33): 

11. Entscheidung 95/149/EG der Komrnission vorn 8. Marz 1995 uber 
TVB-Grenzwerte fjjr bestimmte Kategorien von Fischereierzeugnis­
sen und die anzuwendenden Analysernethoden (ABI. EG Nr. L 97 
S. 84): 

12. Entscheidung 97/588/EG der Komrnission vorn 28. Juli 1997 zur 
Anderung der Entscheidung 95/328/EG zur Festlegung der Vete­
rin8rbescheinigung fUr die Einfuhr von Fischereierzeugnissen a.us 
Drittlandern, fur die bisher keine spezifische Entscheidung erlassen 
wurde (ABI. EG Nr. L238 S. 46); 

13. Richtlinie 96/23/EG des Rates vorn 29. April 1996 iiber KontrollrnaB­
nahmen hinsichtlich bestirnrnter Stotfe und ihrer Ruckstande in 
lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung 
der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG und der Entschei­
dungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 1 D); 

14. Richtlinie 97/61/EG des Rates vorn 20. Oktober 1997 zur Anderung 
des Anh an gs der Richtlinie 91/492/EWG zur Festlegung von Hygie­
nevorschritten fur die Erzeugung und Vermarktung lebender 
Muscheln (ABI. EG Nr. L295 S. 35). 
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ter oder unter Schutzgas verpackter Fischereierzeug­
nisse, die lediglich gekuhlt sind; 

3. bearbeitete Fischereierzeugnisse: Fischereierzeug­
nisse, die durch Tatigkeiten wie Ausnehmen, Kopfen, 
Zerteilen, Filetieren, Zerkleinem in ihrer anatomischen 
Beschaffenheit verandert wurden; 

4. tiefgefrorene Fischereierzeugnisse: Fischereierzeug­
nisse, die den Anforderungen von § 1 Abs. 1 der 
Verordnung uber tiefgefrorene Lebensmittel vom 
29. Oktober 1991 (BGBI. IS. 2051), zuletzt geandert 
durch Artikel 27 des EWR-Ausfuhrungsgesetzes vom 
27. April 1993 (BGBI. IS. 512), in der jeweils geltenden 
Fassung entsprechen; 

5. verarbeitete Fischereierzeugnisse: gekuhlte oder tief­
gefrorene Fischereierzeugnisse, die einem techno­
logischen Verarbeitungsverfahren wie Erhitzen, Rau­
chem, Salzen, Trock11e11, Mari11iere11 oder einer Kom­
bi11atio11 dieser Verfahren u11terzoge11 worden sind; 

6. lebende Muscheln: lebende zweischalige Weichtiere; 

7. Tiere aus Aquakulturen: samtliche Fischereierzeug­
nisse, die in Anlagen erzeugt und bis zum Zeitpunkt 
ihres lnverkehrbringens als Lebensmittel dort auf­
gezogen werden, als Tiere aus Aquakulturen gelten 
femer Meeres- oder SuBwasserfische oder Krebs­
tiere, die als Jungtiere in ihrer naturlichen Umgebung 
gefa11ge11 und a11schlieBe11d gehalten werden, bis sie 
die fur den Verzehr erforderliche GroBe erreicht 
haben; 

8. Betrieb: Betrieb, in dem Fischereierzeugnisse herge­
stellt oder behandelt werden; Versteigerungshallen, 
GroBhandelsmarkte und Umpackzentren gelten nicht 
als Betriebe, femer Lagerraume fur Fischereierzeug­
nisse, die kei11e11 Temperatura11forderu11ge11 u11ter­
liege11; 

9. Fabrikschiffe: Fischereischiffe, auf denen Fischerei­
erzeugnisse hergestellt und behandelt werden; nicht 
als Fabrikschiffe gelten solche Schiffe, auf denen 
lediglich Gamelen und Weichtiere abgekocht werden 
oder auf de11e11 lediglich das Tiefgefrieren vorgenom­
men wird; 

10. Fischereifahrzeuge: alle Schiffe einschlieBlich Trans­
portschiffe mit Ausnahme der Fabrikschiffe; 

11. Umpackzentrum: 

a) eine Arbeitsstatte oder ein Lagerhaus fur das 
emeute Umhullen oder Verpacken sowie fur das 
a11schlieBe11de Etikettieren von Fischereierzeug-
11isse11 fur das l11verkehrbri11ge11; 

b) Handelsbetriebe, die Fischereierzeugnisse unter 
dem eige11e11 Namen in Verkehr bri11ge11, ohne 
diese Fischereierzeugnisse selbst herzustellen 
oder uber das Etikettieren oder Zusamme11stelle11 
hinaus zu behandeln; 

12. Versandzentrum: Anlage an Land oder im Wasser fur 
die Annahme, die Halterung, das Spulen, das Sau­
bem, die GroBensortierung und das Verpacken von 
lebenden Muscheln; 

13. Reinigungszentrum: Anlage mit Becken, die mit sau­
berem oder durch geeignete Aufbereitung gerei­
nigtem Meerwasser gespeist wird, in der lebende 
Muscheln so lange gehalten werden, bis sie zum 
menschlichen Verzehr geeignet sind; 

14. Kuhlung: Verfahren, bei dem die Temperatur von 
Fischereierzeugnissen, ausgenommen lebender 
Tiere, entsprechend ihren produktspezifischen Erfor­
demissen aufWerte bis O Grad C abgesenkt wird; 

15. Umsetzen: Tatigkeit, bei der lebende Muscheln 
wahrend des fur die Ausscheidung der Mikroorga11is­
me11 notwe11dige11 Zeitraums in fur diese Zwecke 
bestimmte Meeresgebiete verlagert werden; dasAus­
setzen von Muscheln zu Mastzwecken gilt nicht als 
Umsetzen; 

16. sauberes Meerwasser: Meerwasser, in welchem 
keine Mikroorga11isme11, keine Schadstoffe sowie kein 
toxinbildendes Meeresplankton in Mengen vorhan­
den sind, von denen die ei11wa11dfreie Beschaffenheit 
der Fischereierzeugnisse und Muscheln nachteilig 
beeinflusst werden kann; 

17. Partie 

a) bei Fischereierzeugnissen: eine unter praktisch 
gleichen Bedingungen hergestellte Menge von 
Fischereierzeugnissen; 

b) bei lebenden Muscheln: Menge von in einem 
Erzeugungsgebiet gesammelten lebenden Mu­
scheln, die zur Lieferung in ein Versandzentrum, 
ein Rei11igu11gsze11trum, ein Umsetzungsgebiet 
oder einen Betrieb bestimmt si nd; 

18. Sendung 

a) bei Fischereierzeugnissen: die einem oder mehre­
ren Abnehmem in einem Bestimmungsland zuzu­
stellende Menge von Fischereierzeug11isse11, die 
mit einem ei11zige11 Beforderungsmittel befordert 
wird; 

b) bei lebe11de11 Muscheln: die einem oder mehreren 
Abnehmem zuzustellende Menge von in einem 
Versandzentrum oder Reinigungszentrum beha11-
delte11 lebe11de11 Muscheln; 

19. Verpackung: Arbeitsgang, bei dem Fischereierzeug­
nisse zum Schutz mit einer Umhullung, einem Behalt­
nis oder einem anderen geeigneten Material um­
schlossen werden; 

20. Schlachten: Toten von Fischen, gegebenenfalls unter 
Blutentzug oh11eAus11ehme11 der Leibeshohle. 

Abschnitt 2 

Anforderungen an Fischereierzeugnisse 

Unterabschnitt 1 

Allgemeine Anforderungen 
an Fischereierzeugnisse 

§3 

lnverkehrbringen von Fischereierzeugnissen 

Fischereierzeugnisse durfen nur in den Verkehr ge­
bracht werden, wenn sie 

1. nach den Vorschriften dieser Verordnung und 

2. in 

a) nach § 19 zugelassenen Fabrikschiffen, Betrieben, 
GroBhandelsmarkten oder Versteigerungshallen 
oder 
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b) nach § 20 registrierten Umpackzentren und Gefrier­
schiffe 

hergestellt oder behandelt warden sind. 

§4 

Herstellen und Behandeln 
von Fischen und Fischereierzeugnissen 

(1) Fische, die im Rahme11 der Hochsee- u11d Kuste11-
fischerei gewo1111eI1 werde11, si11d u11verzuglich 11ach dem 
Fang auszu11ehme11. Dies gilt 11icht fi.ir Rotbarsch, Platt­
fische, Heri11ge u11d Makrelen sowie Sprotte11 und Fische 
vergleichbarer Gr6Be, die sofort 11ach dem Fang 11ach 
Absatz 4 gekuhlt oder tiefgefrore11 werde11. Werde11 die in 
Satz 2 ge11a1111te11 Fische 11ur gekuhlt, so sind sie, auBer 
Sprotten und Fische vergleichbarer Gr6Be, unverzuglich 
11ach dem A11la11de11, dem so11stige11 Verbri11ge11 in das 
Inland oder 11ach der Auktio11 auszu11ehme11. Werde11 die 
Fische 11ach dem A11la11den oder 11ach dem Verbri11ge11 
u11mittelbar einer Auktio11 oder ei11em Betrieb im Inland 
zugefi.i hrt, so si11d sie u11verzuglich da11ach auszu11ehme11. 
Satz 4 gilt 11icht, weI1I1 Heri11ge fi.ir ei11e Verwe11du11g im 
Sin I1e des Absatzes 3 bestimmt si11d, getre1111t aufbewahrt 
u11d ke1111tlich gemacht werde11. Wer Fische aus Bi1111e11-
gewassern schlachtet, hat diese unverzuglich nach dem 
Schlachte11 auszu11ehme11. Satz 6 gilt 11icht, we1111 die 
Fische u11mittelbar 11ach dem Schlachte11 direkt an den 
Verbraucher im Si1111e des § 6 des Lebe11smittel- u11d 
Bedarfsgegensta11degesetzes abgegebe11 werde11. Wer­
de11 die Fische an Verbraucher im Si1111e des§ 6 Abs. 2 des 
Lebe11smittel- u11d Bedarfsgege11sta11degesetzes abgege­
be11, so gilt fi.ir die Lageru11g der Fische Absatz 4 Satz 1 
e11tspreche11d. Die Verbraucher im Si1111e des Satzes 8 
habe11 die Fische spateste11s am Tage nach der Abgabe 
auszu11ehme11. Abweiche11d vo11 Satz 6 k61111e11 Fische aus 
Bi1111e11gewassern, die ausweislich des Lieferschei11es zur 
maschi11elle11 Verarbeitu11g in ei11em Betrieb bestimmt 
si11d, auch zu ei11em spatere11 Zeitpu11kt ausge11omme11 
werden, wen11 sie e11tspreche11d Absatz 4 gelagert werden 
u11d ei11e 11achteilige Beei11flussung ausgeschlosse11 ist. 

(2) Abweichend von Absatz 1 genugt es, wenn 

1. Fische aus Tagesfangen der Kustenfischerei spates­
tens am Tage nach dem Fang vor der Abgabe an den 
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgege11sta11degesetzes ausge11omme11 werde11, 
oder 

2. Fische, die in gekehltem oder u11ausge11omme11em 
Zusta11d ei11em Salzu11gsverfahre11 11ach A11lage 1 Kapi­
tel 5 Nr. 5.3 oder einem von der zustandigen Behorde 
als gleichwertig a11erka1111te11 Verfahre11 u11terzoge11 
warden si11d, vor der Abgabe an den Verbraucher im 
Si1111e des § 6 Abs. 1 des Lebe11smittel- u11d Bedarfs­
gegenstandegesetzes ausgenommen werden. 

(3) Heringe, die einem Raucherverfahren unterworfen 
wurden, das die Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 5 
Nr. 5.2 erfi.illt (Bi.icklinge), oder die einem Verfahren nach 
Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5.1 mit anschlieBender Salzung und 
Raucherung unterworfen wurden (Lachshering), di.irfen 
unausgenommen an den Verbraucher abgegeben wer­
den, wenn bei der Abgabe an den Verbraucher in geeig­
neter Form deutlich darauf hingewiesen wird, dass in der 
Leibesh6hle abgestorbene Nematodenlarven enthalten 
sein k6nnen. 

(4) Wer Fischereierzeugnisse herstellt oder behandelt, 
hat diese unverzuglich nach dem Fang oder dem Herstel­
len unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapi­
tel 6 Nr. 4 bis 8 zu lagern oder zu bef6rdern. Satz 1 gilt 
nicht fi.ir 

1. die Lagerung von Fischereierzeugnissen auf Fischerei­
fahrzeugen voI1 Binnengewassern, weI1I1 die Lagerzeit 
acht Stu11den nicht uberschreitet, 

2. Krebs- u11d Weichtiere, die u11mittelbar 11ach dem Fang 
an Bord gekocht und nicht langer als 15 Stunden an 
Bord bef6rdert werden. 

(5) Fische und sonstige Erzeugnisse aus Fischen nach 
Absatz 1 si11d auf alien Stufe11 der Herstellu11g u11d 
Beha11dlu11g Sichtko11trolle11 zu u11terziehe11. Teile, die er­
kennbar 

1. lebende oder 

2. tote 

Nematoden enthalten, sind unverzi.iglich von den Fischen 
und den Fischteilen zu entfernen. Entfernte Teile, die 

1. lebende oder 

2. tote 

Nematode11 e11thalte11, di.irfe11 11icht als Lebe11smittel in den 
Verkehr gebracht werde11. 

(6) Herausge11omme11e Ei11geweide mit Aus11ahme voI1 
Roge11, Milch oder Leber oder entfernte nematodenhaltige 
Teile sind von zur Verwendung als Lebensmittel bestimm­
te11 Fische11 oder so11stige11 Fischereierzeug11isse11 oder 
Teile11 davo11 so getre1111t zu halte11, dass sie diese 11icht 
nachteilig beeinflusse11 k61111en. 

(7) Frische oder bearbeitete Fischereierzeugnisse der in 
Anhang I der Entscheidung 95/149/EG der Kommission 
vom 8. Marz 1995 i.iber TVB-N Gre11zwerte fi.ir bestimmte 
Kategorien voI1 Fischereierzeug11isse11 u11d die a11zuwe11-
de11de11 A11alysemethode11 (ABI. EG Nr. L 97 S. 84) in ihrer 
jeweils geltenden Fassung aufgefi.ihrten Arten, bei denen 
eine Oberschreitung der in vorstehender Entscheidung 
aufgefi.ihrte11 TVB-N Gre11zwerte (fluchtige Base11stick­
stoffe) 11achgewiese11 wurde, di.irfe11 als Lebe11smittel 11icht 
in den Verkehr gebracht werden. Eine Oberschreitung der 
TVB-N Grenzwerte ist nach Anlage 3 Kapitel 3 nachzu­
weise11. 

Unterabschnitt 2 

Besondere Anforderungen 
an Fischereierzeugnisse 

§5 

Herstellen und Behandeln 
von Fischereierzeugnissen auf 

Fabrikschiffen und Fischereifahrzeugen 

(1) Fischereierzeugnisse di.irfen an Bord 

1. von Fabrikschiffen nur unter Einhaltung der Anforde­
rungen der Anlage 1 

a) Kapitel 5 Nr. 5 und 

b) Kapitel 4 Nr. 2, Kapitel 5 Nr. 1.2 und 1.3, Nr. 3, 4, 6 
und 7 und Kapitel 6 Nr. 1 bis 4.3, 

2. von Fischereifahrzeugen nur unter Einhaltung der An­
forderungen der Anlage 1 Kapitel 2 und Kapitel 5 Nr. 7 
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hergestellt und behandelt werden. Satz 1 Nr. 2 gilt nicht fur 
Fischereifahrzeuge, auf denen Fische, Krebs- und Weich­
tiere ausschlieBlich lebend aufbewahrt werden sollen. 
Abweichend von Satz 1 Nr. 2 gelten fur Fischereierzeug­
nisse auf Fischereifahrzeugen, die nur zu deren Bef6rde­
rung zum Land dienen, die Anforderungen der Anlage 1 
Kapitel 2 Nr. 1.1 bis 1.6, 2.1 bis 2.5 und 2.7. 

(2) Krebs- und Weichtiere mussen an Bord von Fische­
reifahrzeugen entsprechend den Bestimmungen der An­
lage 1 Kapitel 4 Nr. 1.5 und Kapitel 5 Nr. 4.6.1 gekocht 
werden. 

§6 

Herstellen und Behandeln 
von Tieren aus Aquakulturen 

Tiere aus Aquakulturen durfen nur unter hygienisch ei11-
wandfreie11 Bedingungen geschlachtet und behandelt 
werden. Nach dem Schlachten sind sie unverzuglich aus­
zunehmen. Tiere aus Aquakulturen, die nicht unmittelbar 
nach dem Schlachten verarbeitet werden, sind unverzug­
lich unter hygienischen Bedingu11ge11 unter Beachtung der 
A11forderu11ge11 in Kapitel 5 Nr. 7 zu kuhlen oder tiefzu­
gefrieren. § 4 Abs. 1 Satz 7, 9 und 10 ist auf Tiere aus 
Aquakulturen entsprechend anzuwenden. 

§7 

Anlandung von Fischereierzeugnissen 
und Behandeln von Fischereierzeugnissen 

in GroBhandelsmarkten und Versteigerungshallen 

(1) Fischereierzeugnisse durfen nur unter Einhaltung der 
A11forderu11ge11 der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 1.2 und 5 ange­
landet werden. 

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Fischereierzeugnisse nach 
dem A11la11de11 in zum sofortigen Versand bestimmte 
Beh/i.lter umgeladen und unverzuglich zu einem Betrieb, 
einer Versteigerungshalle oder einem GroBhandelsmarkt 
bef6rdert werden und die zustandige Beh6rde das Um­
laden genehmigt hat. 

(3) Angelandete Fischereierzeugnisse, die in GroBha11-
delsmii.rkte11 oder in Versteigeru11gshalle11 verbracht wer­
den, durfen dort nur unter Einhaltung der Anforderungen 
der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 2, 4, 5, 6 Satz 2 und Nr. 8 und 
Kapitel 5 Nr. 7 behandelt werden. 

§8 

Herstellen und Behandeln 
von Fischereierzeugnissen in Betrieben 

und Umpackzentren, Beforderung 

(1) Fischereierzeugnisse durfen in Betrieben nur unter 
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 
Nr. 2, 5 und Kapitel 6 Nr. 1 bis 5 hergestellt oder behandelt 
werden. 

(2) Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach § 2 
Nr. 11 Buchstabe a sind unter Einhaltung der Anforde­
rungen der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 6 und 7 und Kapitel 6 
Nr. 1 bis 5 zu behandeln. 

(3) Fischereierzeugnisse durfen nur unter Einhaltung der 
Anforderungen nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 7 und Kapitel 6 
Nr. 4 bis 8 bef6rdert werden. 

§9 

Kennzeichnung von Fischereierzeugnissen 

(1) Bei Fischereierzeug11isse11 ist a11zugebe11 

1. das Versandland, entweder ausgeschrieben oder in 
Form von lnitialen in GroBbuchstaben; fur Mitglied­
staaten der Europaischen Union sind dabei als GroB­
buchstaben zu verwenden: 

B- DK-D-EL- E- F- IRL-I- L-NL-AT- P- Fl­
SE-UK, 

2. die Veteri11ii.rko11troll11ummer des Fabrikschiffes, des 
Betriebes, der Versteigerungshalle oder des GroBhan­
delsmarktes, die Registriernummer des Umpackzen­
trums oder des Gefrierschiffes, 

3. eines der folge11de11 Ke1111zeiche11 bei Mitgliedstaaten 
der Europaischen Union: 

CE-EC- EG-EK- EF- EY. 

Diese A11gabe11 sind kombiniert an der AuBenseite auf der 
Verpackung so anzubringen, dass die Verpackung nicht 
ge6ffnet werden muss. Im Falle unverpackter Fischerei­
erzeugnisse sind die A11gabe11 auf den Begleitdokume11te11 
a11zubri11ge11. Bei Fischereierzeug11isse11 in Fertigpackun­
gen sind die in Satz 1 Nr. 1 bis 3 ge11a1111te11 Angaben auf 
der Fertigpackung anzubringen. Bei der in Satz 1 Nr. 2 
genannten Angabe ist die Veterinarkontrollnummer oder 
Registriernummer der Betriebsstatte a11zubri11ge11, die die 
Fischereierzeugnisse mit Ausnahme des Kuhlens oder 
Lagerns herstellt oder behandelt. 

(2) Wer aufgetaute bearbeitete Fischereierzeugnisse, 
die zur Abgabe an Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 
des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes 
bestimmt sind, in den Verkehr bringt, hat diese durch den 
Hinweis ,,aufgetaut" zu kennzeichnen. 

(3) Die Vorschriften der Lebensmittel-Kennzeichnungs­
verordnung bleiben unberuhrt. 

(4) Wer verarbeitete oder tiefgefrorene Fischereierzeug­
nisse aus Heringen, Makrelen, Sprotten oder wild leben­
den Lachsen in Verkehr bringt, hat 11achzuweise11, wel­
ches Verfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 angewendet 
worden ist. Satz 1 gilt nicht fur verarbeitete Fischerei­
erzeugnisse, die zur unmittelbaren Abgabe an Verbrau­
cher im Si1111e des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstandegesetzes bestimmt sind. 

§ 10 

Betriebseigene Kontrollen und Nachweise 

(1) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und 
behandelt, hat durch betriebseigene Ko11trolle11 

1. die nach dem jeweils angewandten Herstellungspro­
zess zu bestimme11de11 kritischen Punkte zu ermitteln, 

2. Uberwachungs- und Kontrollmethoden fur diese kriti­
schen Punkte festzulegen und durchzufuhren, 

3. a) die Einhaltung der in § 16 Abs. 1 Nr. 2 genannten 
H6chstwerte fur H istamin, 

b) die Einhaltung der in Entscheidungen der Kommis­
sion der Europaischen Gemeinschaften getroffenen 
Bestimmungen, die auf Grund der Ermachtigungen 
im Anhang Kapitel IV Abschnitt V Nr. 1 Absatz 3, 
Kapitel V Abschnitt II Nr. 3 Buchstabe A, Unter­
buchstabe a und Nr. 4 in Verbindung mit Artikel 15 
der Richtlinie 91/493/EWG vom 22. Juli 1991 zur 
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Festlegung von Hygienevorschriften fi..ir die Erzeu­
gung und die Vermarktung voI1 Fischereierzeugnis­
sen (ABI. EG Nr. L 268 S. 15) in der jeweils gelten­
den Fassung ergangen und vom Bundesministe­
rium fi..ir Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt 
gemacht warden sind, 

c) das Ergebnis der angewandten Reinigungs- und 
Desinfektionsverfahren und 

d) das Vorkommen von Nematoden nach MaBgabe 
des§ 4Abs. 5 

zu i..iberwachen. Wer Tiere aus Aquakulturen schlach­
tet oder bearbeitet und nach Satz 1 zur Uberwachung 
verpflichtet ist, hat zu i..iberpri..ifen, ob 

1. Tieren aus Aquakulturen verbotene oder nicht zu­
gelassene Stoffe verabreicht warden sind, 

2. bei Tieren aus Aquakulturen nach A11we11du11g 
zugelassener pharmakologisch wirksamer Stoffe 
die festgesetzten Wartefristen ei11gehalte11 warden 
sind u11d 

3. Fischereierzeugnisse von Tieren aus Aquakulturen 

a) Ri..ickstande verbotener oder nicht zugelassener 
Stoffe oder 

b) sonstige Ri..ickstande oder Gehalte von Staffen, 
die festgesetzte Hochstmengen oder Werte 
i..iberschreiten, die nach wissenschaftlichen Er­
kenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind, 

enthalten. 

(2) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und 
behandelt, hat Nachweise zu fi..ihren i..iber 

1. die MaB11ahme11 und die Ko11trollergeb11isse nach 
Absatz 1, 

2. a) die Herkunft der Fischereierzeugnisse unter Angabe 
des Lieferanten, 

b) die Abgabe der Fischereierzeugnisse unter Angabe 
der Art und Menge, der Ke1111zeichnung sowie des 
Empfangers, 

c) die Art der Be- oder Verarbeitung der Fischerei­
erzeugnisse, 

d) das Verarbeitungsverfahren mit A11gabe11 wie Zeit­
punkt, Dauer, Temperaturverlauf, Salzkonzentra­
tion, ph-Wert, Wassergehalt, 

e) die in Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.3.3 bis 4.3.5 genann­
ten Kontrollverfahren, 

t) die nach MaBgabe der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 
durchgefi..ihrten Verfahren, 

3. die fi..ir Fischereierzeugnisse auf Grund der Ergebnisse 
der Kontrollen nach Absatz 1 Nr. 3 ergriffenen Vorsor­
gemaB11ahme11, weI1n sich eine Gefahr fi..ir die Gesund­
heit oder ei 11 e11tspreche11der Verdacht ergeben hat. 

(3) Wer Fischereierzeugnisse in Umpackze11tre11 nach 
§ 2 Nr. 11 Buchstabe a behandelt, hat 

1. die in Absatz 1 Nr. 1, 2 und 3 Buchstabe c genannten 
Betriebskontrollen durchzufi..ihren und 

2. die in Absatz 2 Nr. 1, 2 Buchstabe a und b und Nr. 3 
aufgefi..ihrten Nachweise zu fi..ihren. 

GroBhandelsfirmen, die als Umpackzentren registriert 
sind, konnen die in Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe b genannten 
Nachweise in Form von Lieferscheinen fi..ihren. 

(4) Wer Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach 
§ 2 Nr. 11 Buchstabe b behandelt, hat die in Absatz 2 
Nr. 2 Buchstabe a und b genannten Nachweise zu fi..ihren. 

(5) Wer Fische auf Fischereifahrzeugen in Tanks lagert, 
hat die Temperaturaufzeich11u11ge11 nach Anlage 1 Kapi­
tel 2 Nr. 2.8.2 der zustandigen Behorde auf Verlangen 
vorzulegen. 

(6) Die Nachweise sind in i..ibersichtlicher Weise geord­
net und fortlaufend zu fi..ihren. Sie sind zwei Jahre lang auf­
zubewahren und der zusta11dige11 Behorde auf Verla11ge11 
vorzulegen. 

(7) Zur Durchfi..ihrung der betriebseige11e11 Ko11trolle11 
mi..issen Betriebe entweder i..iber ein eigenes Labor ver­
fi..igen oder die Untersuchungen von einem anerkan11te11 
Labor durchfi..ihren lassen. 

(8) Die Absatze 1, 2 Nr. 1, 2 Buchstabe b bis e und Nr. 3 
sowie Absatz 7 zweite Alternative gelten auch fi..ir Fabrik­
schiffe. 

Abschnitt 3 

Anforderungen an lebende Muscheln 

§ 11 

lnverkehrbringen von lebenden Muscheln 

Lebende Muscheln di..irfen nur in den Verkehr gebracht 
werden, we1111 sie 

1. aus Erzeugu11gsgebiete11 nach § 12 Abs. 1 oder Um­
setzungsgebieten nach § 12 Abs. 2 stammen, bei Pil­
germuscheln gilt dies jedoch nur fi..ir Tiere aus Aqua­
kulturen, 

2. unter Einhaltung der A11forderunge11 der Anlage 2 Kapi­
tel 2 gesammelt und vom Erzeugungsgebiet zu einem 
Versandzentrum, einem Reinigungszentrum, einem 
Umsetzungsgebiet oder einem Betrieb befordert wor­
den sind, 

3. a) in nach § 19 Abs. 1 Nr. 3 zugelasse11e11 Versand­
oder Rei11igungsze11tre11 und 

b) unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 
Kapitel 4 Nr. 2.5, Nr. 3.3, 3.5 bis 3.10, Nr. 4.1, 
4.3, 4.4 und Nr. 5 

behandelt warden sind, 

4. a) die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 Nr. 1, 

b) die mikrobiologischen Anforderungen der Anlage 2 
Kapitel 5 Nr. 2 und 3 ei11halte11, 

5. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapi­
tel 6 Nr. 1 bis 4 verpackt warden sind und 

6. unter Einhaltung der A11forderu11ge11 der Anlage 2 Kapi­
tel 6 Nr. 5 und 6 und Kapitel 7 gelagert und befordert 
warden sind. 

§12 

Muschelerzeugungs- und 
Umsetzungsgebiete und Anforderungen fur 

lebende Muscheln aus diesen Gebieten 

(1) Die ausgewiesenen Erzeugungsgebiete mussen den 
Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 1 entsprechen. 

(2) Die ausgewiesenen Umsetzungsgebiete mussen den 
Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1.1 und Kapitel 3 
entsprechen. 
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(3) Lebende Muscheln in Erzeugungsgebieten, die nicht 
den Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1.1 entspre­
chen, sind so lange in Umsetzungsgebiete ei11zubri11ge11, 
bis sie die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 erfullen. 

(4) Absatz 3 gilt nicht 

1. fur lebende Muscheln, die in einem nach § 19 Abs. 1 
Nr. 3 zugelassenen Reinigungszentrum gereinigt wor­
den sind, 

2. fur lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten gemaB 
Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1.2 oder 1.3, die zu Fischerei­
erzeug11isse11 nach einem Verfahren verarbeitet wor­
den sind, das nach Kapitel IV Abschnitt IV Nr. 2 erster 
Absatz des Anhangs in Verbindung mit Artikel 15 
der Richtlinie 91/493/EWG in der jeweils geltenden 
Fassung durch E11tscheidu11g der Kommission der 
Europaischen Gemei11schafte11 genehmigt und vom 
Bundesministerium fur Gesundheit im Bundesanzeiger 
bekannt gemacht worden ist. 

§13 

Kennzeichnung von lebenden Muscheln 

(1) Lebende Muscheln durfen gewerbsmaBig nur in 
Packungen oder Behaltnissen in den Verkehr gebracht 
werden. 

(2) Bei lebe11de11 Muscheln in Fertigpackungen, die nach 
der Lebe11smittel-Ke1111zeich11u11gsverord11u11g zu ke1111-
zeich11e11 sind, ist zusatzlich a11zugebe11 

1. das Herkunftsland, 

2. die Muschelart (Ha11delsbezeich11u11g und wissen­
schaftliche Bezeichnung), 

3. die Veterinarkontrollnummer des Versandzentrums, 

4. das Verpackungsdatum unter Angabe von Tag und 
Monat, 

5. ein Hinweis auf die Reinigung, sofern die lebe11de11 
Muscheln in einem Reinigungszentrum gereinigt wor­
den sind. 

Fur die Art und Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3 
und 4 der Lebe11smittel-Ke1111zeich11u11gsverord11u11g e11t­
spreche11d. 

(3) Anstelle der Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums 
nach § 4 Abs. 1 Nr. 4 der Lebensmittel-Kennzeichnungs­
verordnung ist folgende Angabe zulassig: ,,Diese 
Muscheln mussen zum Zeitpunkt des Verkaufs lebend 
sein." 

(4) Die Kennzeichnung nach den Absatzen 2 und 3 ist 
entweder direkt auf der Verpackung oder auf einem von 
dieser getrennten Etikett anzubringen, das auf dem Ver­
packungsmaterial befestigt oder in die Verpackung ge­
steckt wird. Die Etiketten k611ne11 auch auf andere Weise 
dauerhaft befestigt werden. Selbstklebende Etiketten sind 
nur zulassig, wenn sie sich nicht unversehrt entfernen las­
sen. Das Verpackungsmaterial, auf dem die Kennzeich­
nung aufgedruckt ist, oder die Etiketten durfen nur einmal 
verwendet werden. 

(5) Der Einzelhandler muss den Teil des Verpackungs­
materials oder das getrennte Etikett, auf dem die Angaben 
entsprechend Absatz 2 Nr. 1 bis 5 angebracht worden 
sind, uber einen Zeitraum von mindestens 60 Tagen, 
nachdem er den lnhalt der Sendung in Einzelmengen auf­
geteilt hat, aufbewahren und der zustandigen Behorde auf 
Verlangen vorlegen. 

§14 

Reg istrierscheine 

(1) Der Muschelerzeuger muss jeder Muschelpartie 
einen von ihm unterschriebenen und datierten Registrier­
schein beifugen. Der Registrierschein, mit dem die Partien 
lebender Muscheln wahrend der Beforderung zwischen 
Erze ug u ngsgeb iet, U msetz u ngsgeb iet, Rein ig u ngsze n­
trum, Versandzentrum oder Betrieb identifiziert werden 
konnen, wird auf Antrag von der zustandigen Behorde 
ausgegeben, und ist von dieser mit den in Absatz 3 Nr. 1 
genannten Angaben zu versehen. 

(2) Versand- oder Reinigungszentren oder Betriebe dur­
fen nur Muschelpartien annehmen und in Umsetzungs­
gebiete durfen nur Muschelpartien eingebracht werden, 
die von einem Registrierschein begleitet sind. 

(3) Der Registrierschein muss folgende Angaben ent­
halten: 

1. Name und Anschrift des Muschelerzeugers, 

2. Zeitpunkt der Ernte, 

3. Lage des Erzeugungsgebietes mit genauer Standort­
beschreibung, 

4. Status des Erzeugungsgebietes nach Anlage 2 Kapi­
tel 1, 

5. Muschelart und Menge, 

6. Bestimmungsort, im Falle eines Versand- oder Reini­
gungszentrums oder eines Betriebes unter Angabe der 
Veterinarkontrollnummer, 

7. gegebe11e11falls Lage des Umsetzungsgebietes, Dauer 
der Umsetzung, sowie Angaben zur Herkunft der 
umgesetzten Muscheln, 

8. gegebe11e11falls Zulassungsnummer und Anschrift des 
Reinigungszentrums, Dauer der Reinigung, Datum des 
Ei11ga11gs in und des Ausgangs aus dem Reinigungs­
zentrum, Angaben zur Herkunft der gereinigten Mu­
scheln. 

(4) Die lnhaber eines Versandzentrums, eines Reini­
gungszentrums, eines Umsetzungsgebietes oder eines 
Betriebes oder die von ihnen bestellten Vertreter haben 
den Registrierschein nach seinem Empfang 

1. bei der Anlieferung mit einem Tagesstempel zu ver­
sehen, 

2. uber einen Zeitraum von zwolf Monaten aufzubewah-
ren. 

Eine Kopie des Registrierscheines ist vom Muschelerzeu­
ger uber einen Zeitraum von zwolf Monaten ab dem Ver­
sand der Muscheln aufzubewahren. 

(5) Wird die Ernte von Betriebsangehorigen des Ver­
sandzentrums, des Reinigungszentrums, des Umset­
zungsgebietes oder des Betriebes, fur die die lebenden 
Muscheln bestimmt sind, selbst durchgefuhrt, so kann die 
zustandige Behorde den in Absatz 1 genannten Personen 
abweichend van Absatz 1 anstelle des Registrierscheines 
eine unbefristete Transportgenehmigung erteilen. 

(6) Das Ruhen derTransportgenehmigung kann in sinn­
gemaBer Anwendung des§ 19 Abs. 3 angeordnet werden. 

(7) Sofern die Kommission eine Entscheidung uber das 
Muster eines Registrierscheines gemaB Kapitel II Nr. 6 
Abs. 3 Satz 2 des Anhangs der Richtlinie 91/492/EWG des 
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Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von Hygienevor­
schriften fur die Erzeugung und Vermarktung lebender 
Muscheln (ABI. EG Nr. L 268 S. 1), geandert durch Richt­
linie 97/61/EG des Rates vom 20. Oktober 1997 zur A11de­
ru11g des A11ha11gs der Richtlinie 91/492/EWG zur Fest­
legung von Hygienevorschriften fur die Erzeugung und 
Vermarktung lebender Muscheln (ABI. EG Nr. L 295 S. 35), 
getroffen und dieses im Amtsblatt der Europaischen 
Gemei11schafte11 beka1111t gemacht hat, ist dieses Muster 
zu verwenden. 

§15 

Betriebseigene Kontrollen und Nachweise 

(1) Wer lebende Muscheln in Versand- oder Reinigungs­
zentren behandelt und in den Verkehr bringt, hat betriebs­
eigene Kontrollen durchzufuhren, bei denen 

1. die hygienische Beschaffenheit der lebe11de11 Mu­
scheln je nach MaBgabe des Erzeugungs- oder Umset­
zungsgebietes der Partien vor oder nach der Beha11d­
lu11g in dem Versand- oder Rei11igu11gsze11trum unter 
Berucksichtigung der in Anlage 2 Kapitel 1 und 5 auf­
gefuhrten Parameter dokumentiert wird und 

2. mikrobiologische A11alyse11 des Wassers der Reini­
gungsanlage am Einlass in die Reinigungsbecken vor­
genommen werden. 

(2) Wer lebende Muscheln in Versand- oder Reinigungs­
ze11tre11 behandelt und in den Verkehr bringt, hat Nach­
weise zu fuhren uber 

1. die Herkunft der lebenden Muscheln mit Datum der 
Anlieferung und ihre Eig11u11g zum Genuss fur Me11-
sche11, die Abgabe der lebe11de11 Muscheln unter An­
gabe des Liefera11te11, der Art und Menge, der Ke1111-
zeichnung sowie des Empfangers, derVerweildauer im 
Rei11igungsbecke11, des Datums des Versandes mit 
Angabe der Menge der versa11dte11 Muscheln sowie die 
Nummer des Ei11ga11gsregistrierschei11es, der den ver­
sa11dte11 Muscheln entspricht, 

2. die in Absatz 1 genannten betriebseigenen Kontrollen. 

Die den Muschelpartien zugeordneten Registrierscheine 
sind der zustandigen Behorde auf deren Verlangen vorzu­
legen. 

(3) Wer lebende Muscheln in Umsetzu11gsgebiete11 be­
handelt, hat Nachweise zu fuhren uber 

1. die Herkunft der lebenden Muscheln, 

2. die Umsetzdauer und den Umsetzplatz und 

3. die Bestimmung der Partien. 

(4) Die Nachweise sind zwei Jahre lang aufzubewahren 
und der zustandigen Behorde auf Verlangen vorzulegen. 

(5) Zur Durchfuhrung der betriebseige11e11 Kontrollen 
mussen Versand- und Rei11igu11gsze11tre11 entweder uber 
ein eigenes Labor verfugen oder die U11tersuchu11ge11 von 
einem a11erka1111te11 Labor durchfuhren lassen. Satz 1 gilt 
nicht fur Versandze11tre11, die lebende Muscheln aus­
schlieBlich und direkt aus einem Reinigungszentrum 
beziehen, in dem die lebe11de11 Muscheln betriebseigenen 
Ko11trolle11 unterzogen warden sind. 

(6) Absatz 1 Nr. 1 und die Absatze 2 bis 5 gelten auch fur 
Versa11dze11tre11 auf Schiffen. 

Abschnitt 4 

Gemeinsame Bestimmungen fur 
Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln 

§16 

Verkehrsverbote 

(1) Als Lebensmittel durfen nicht in den Verkehr ge­
bracht werde11 

1. giftige Fische der Familien Tetraodontidae, Diodon­
tidae, Molidae und Canthigasteridae u11d Erzeugnisse 
daraus, 

2. Fische der Familien Scombridae (Makrelenfische), 
Clupeidae (Heringsfische), Engraulidae (Sardellen) 
und Coryphaenidae (Grenadierfische) und Erzeugnisse 
daraus mit einem Gehalt von uber 200 Milligramm 
Histamin pro kg, Fischereierzeugnisse aus Fischen der 
Familie Engraulidae (Sardellen), die ausschlieBlich in 
Kochsalzlake einem enzymatischen Reifungsprozess 
unterzogen warden sind, mit einem Gehalt von uber 
400 Milligramm Histamin pro kg, 

3. Fischereierzeugnisse, mit Ausnahme solcher aus Mu­
scheln, die sonstige Biotoxine enthalten, die lahmend 
wirken, 

4. a) Fischereierzeugnisse, die den A11forderu11gen des 
§ 4 Abs. 1 Satz 1 bis 6 oder 9, Abs. 2, 4 oder 5 Satz 2 
Nr. 1 nicht e11tspreche11, 

b) Heringe, die den A11forderu11ge11 des § 4 Abs. 3 
nicht e11tspreche11, 

c) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des 
§ 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 2 nicht entsprechen, 

d) Fischereierzeugnisse, ausge11omme11 SuBwasser­
tiere, die nicht einem Behandlungsverfahren nach 
Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 u11terzoge11 warden sind, 

e) verarbeitete Fischereierzeugnisse, die aus nicht 
verkehrsfahigen Fischen oder Fischtei len 

aa) nach Buchstabe a oder d oder 

bb) nach Buchstabe c 

hergestellt warden sind, 

5. lebende Muscheln oder daraus hergestellte Fischerei­
erzeugnisse, in denen fettlosliche Algentoxine (DSP) 
entsprechend Anlage 3 Kapitel 2 Nr. 1 nachgewiesen 
werden, 

6. lebende Muscheln oder daraus hergestellte Fischerei­
erzeugnisse, in denen mehr als 800 Mikrogramm 
wasserlosliche Algentoxine (PSP) pro kg Muschel­
fleisch entsprechend Anlage 3 Kapitel 2 Nr. 2 nach­
gewiesen werden, 

7. lebende Muscheln oder daraus hergestellte Fischerei­
erzeugnisse, in denen mehr als 20 Mikrogramm 
Domoinsaure pro Gramm Muschelfleisch (ASP) bei 
HPLC-Analyse nachgewiesen werden, 

8. gekochte Krebs- und Weichtiere, bei denen 

a) Staphylococcus aureus in einer Menge von mehr 
als 1 000 pro Gramm Krebs- oder Weichtierfleisch 
auf Grund des im Anhang Nummer 2 der Entschei­
dung 93/51/EWG der Kommission vom 15. De­
zember 1992 uber mikrobiologische Normen fur 
gekochte Krebs- und Weichtiere (ABI. EG Nr. L 13 
S. 11) festgelegten Stichprobenplanes, oder 
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b) Salmonellen in 25 g Krebs- oder Weichtierfleisch 
auf Grund des im Anhang Nummer 1 der Entschei­
dung 93/51/EWG festgelegten Stichprobenplanes 
nachgewiesen werden. 

(2) Absatz 1 Nr. 4 Buchstabe d gilt nicht fur Fischerei­
erzeugnisse, die dazu bestimmt sind, als frische Fischerei­
erzeugnisse an den Verbraucher abgegeben zu werden. 

§17 

Verfahren zur 
Probenahme und Untersuchung 

(1) Die amtliche Untersuchung gleichartiger Sendungen 
von Fischereierzeugnissen oder lebe11de11 Muscheln auf 
Histamin und Algentoxine ist nach den Vorschriften der 
Anlage 3 Kapitel 1 und 2 vorzunehmen. Die amtliche Unter­
suchung auf fluchtige Basenstickstoffe (lVB-N) ist nach 
den Vorschriften der Anlage 3 Kapitel 3 vorzunehmen. 

(2) Tiere und Fischereierzeugnisse aus Aquakulturen 
sind von den zustandigen Behorden auf Ruckstande im 
Sinne von § 10 Abs. 1 Satz 2 Nr. 3 zu untersuchen. Dabei 
sind die Vorgaben des natio11ale11 Rucksta11dsko11troll­
pla11es ei11zuhalte11, der nach MaBgabe der Richtlinie 
96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 uber Ko11trollmaB-
11ahme11 hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Ruck­
stande in lebe11de11 Tieren und tierischen Erzeug11isse11 
und zur Aufhebung der Richtli11ie11 85/358/EWG und 
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG und 
91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10) und der auf Grund 
dieser Richtlinie ergangenen Entscheidungen in ihren 
jeweils geltenden Fassungen jahrlich vom Bundesinstitut 
fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinar­
medizin in Abstimmung mit den Landern aufzustellen ist. 
Die Vorschriften uber das Lebensmittel-Monitoring blei­
ben unberuhrt. 

§ 18 

Mittel zur Desinfektion 

Fur die Desi11fektio11 der beim Herstellen und Beha11del11 
von Fischereierzeug11isse11 und lebe11de11 Muscheln be­
nutzten Gerate und Gegenstande durfen nur hierfur geeig­
nete Mittel verwendet werden; als geeignet sind insbeson­
dere Mittel a11zusehe11, die in ihrer Wirkung den A11forde­
ru11ge11 zur Erla11gu11g des Gutezeichens der Deutschen 
Landwirtschaftsgesellschaft, Frankfurt'), oder den Pruf­
richtlinien der Deutschen Veteri11armedizi11ische11 Gesell­
schaft, GieBen*'), e11tspreche11. 

Abschnitt 5 

Zulassung und Registrierung 

§19 

Zulassung von Fabrikschiffen, Betrieben, 
GroBhandelsmarkten, Versteigerungshallen 
sowie von Versand- und Reinigungszentren 

(1) Von der zustandigen Behorde werden auf Antrag 
unter Erteilung einer Veterinarkontrollnummer zugelassen, 

1. Fabrikschiffe, wenn gewahrleistet ist, dass die An­
forderungen des § 5 Abs. 1 Nr. 1 und der Anlage 1 
Kapitel 1, 

i Listen zu beziehen bei: Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG). 
Eschborner LandstraBe 122. 60489 Frankfurt. 

") Listen zu beziehen bei: Deutsche Veterinarmedizinische Gesellschaft 
(DVG). Frankfurter StraBe 89, 35392 GieBen. 

2. Betriebe, wenn gewahrleistet ist, dass die Anforderun­
gen des§ 8 Abs. 1 und der Anlage 1 Kapitel 4, 

3. Versand- und Reinigungszentren, wenn gewahrleistet 
ist, dass die Anforderungen des § 11 Nr. 3, 5 und 6 
und der Anlage 2 Kapitel 4 Nr. 1, 2, 3.1, 3.2, 3.4, 3.8, 3.9 
und 4.2, 

4. GroBhandelsmarkte und Versteigeru11gshalle11, we1111 
gewahrleistet ist, dass die A11forderu11ge11 des § 7 
Abs. 3 und der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 3, 4, 6 und 7 

eingehalten werden. Die Zulassung nach den Nummern 1 
und 2 bezieht sich nur auf die jeweiligen Tatigkeitsberei­
che. 

(2) Die zustandige Behorde teilt die Zulassung und die 
Rucknahme oder den Widerruf der Zulassung dem Bun­
desministerium fur Gesundheit unverzuglich mit. Dieses 
gibt die zugelasse11e11 Betriebe, Fabrikschiffe, Versa11d­
u11d Rei11igu11gsze11tre11, GroBhandelsmarkte und Verstei­
geru11gshalle11 sowie die Aufhebung der Zulassung im 
Bundesanzeiger bekannt. 

(3) Das Ruhen der Zulassung ka1111 a11geord11et werden, 
we11I1 

1. die Voraussetzungen fur einen Widerruf oder eine 
Rucknahme vorliegen oder 

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfullt 
oder Fristen nicht ei11gehalte11 werden 

und Tatsachen die A1111ahme rechtfertigen, dass der Man­
gel i1111erhalb einer a11gemesse11e11 Frist behoben werden 
ka1111. Die Vorschriften uber Rucknahme und Widerruf 
bleiben unberuhrt. 

§ 20 

Registrierung von 
Umpackzentren und Gefrierschiffen 

(1) Umpackzentren werden von der zustandigen Be­
horde auf Antrag unter Erteilung einer Registriemummer 
registriert. Die Umpackze11tre11 nach § 2 Nr. 11 Buch­
stabe a haben die A11forderu11ge11 nach Anlage 1 Kapitel 4 
angemessen zu beachten. 

(2) Fischereifahrzeuge, die Fischereierzeugn isse fa11ge11 
und tiefgefrieren (Gefrierschiffe), werden von der zustandi­
gen Behorde auf Antrag unter Erteilung einer Registrier­
nummer registriert. Auf diesen Gefrierschiffen sind die 
A11forderu11g nach Anlage 1 Kapitel 2 und 5 Nr. 5.1 a11ge­
messe11 zu beachten. 

(3) Die zustandige Behorde teilt die registrierten Um­
packzentren dem Bundesministerium fur Gesundheit mit. 
Dieses gibt die registrierten Umpackze11tre11 im Bundes­
anzeiger bekannt. 

Abschnitt 6 

Verbringen und Einfuhr 

§ 21 

Verbringen von Fischereierzeugnissen 
und lebenden Muscheln aus Mitglied-

staaten der Europaischen Gemeinschaft oder 
mit Ursprung in anderen Vertragsstaaten des Ab­

kommens fiber den Europaischen Wirtschaftsraum 

(1) Sendungen von Fischereierzeugnissen und leben­
den Muscheln aus Mitgliedstaaten der Europaischen 
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Gemeinschaft k6nnen am Bestimmungsort stichproben­
weise darauf uberpruft werden, ob sie den Vorschriften 
dieser Verord11u11g e11tspreche11. 

(2) Wer Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln 
aus Mitgliedstaaten der Europaischen Gemeinschaft 
bezieht, hat dies auf Verla11ge11 der zusta11dige11 Behorde 
a11zuzeige11. 

(3) Bei Verdacht des VerstoBes gegen Vorschriften 
dieser Verord11u11g k61111e11 Se11du11ge11 vo11 Fischerei­
erzeug 11isse11 u11d lebe11de11 Muschel11 auch wahre11d der 
Bef6rderu11g uberwacht werde11. 

(4) (weggefallen) 

(5) (weggefalle11) 

§22 

Einfuhr aus Drittlandern 

(1) 111 das l11la11d durfe1111ur ei11gefuhrt werde11 

1. Fischereierzeugnisse aus Drittlandern, 

a) die in dem in der Entscheidung 97/296/EG der 
Kommissio11 vom 22. April 1997 (ABI. EG Nr. L 122 
S. 21) e11thalte11e11 Verzeich11is der Drittla11der i11 der 
jeweils geltenden Fassung aufgefuhrt sind oder 

b) aus de11e11 die Ei11fuhr gema.B Artikel 2 Abs. 2 u11d 
Artikel 3 Abs. 1 der E11tscheidu11g 97/296/EG in der 
jeweils gelte11de11 Fassu11g zugelasse11 wird; 

2. lebende Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genannten 
Tiere aus Drittlandern oder daraus hergestellte Erzeug­
nisse, die in dem i11 der E11tscheidung 97/20/EG der 
Kommission vom 17. Dezember 1996 (ABI. EG Nr. L 6 
S. 46) enthaltenen Verzeichnis der Drittlander in der 
jeweils geltenden Fassung aufgefuhrt sind. 

Im Falle des Satzes 1 Nr. 2 bleibt Artikel 3 der E11tschei­
du11g 97/20/EG u11beruhrt. 

(2) Fischereierzeug11isse, lebende Muschel11 oder die i11 
§ 1 Abs. 2 ge11a1111te11 Tiere durfe11 ferner aus Drittla11dern 
11ach Absatz 1 i11 das l11la11d 11ur ei11gefuhrt werde11, we1111 

1. die Fischereierzeugnisse 

a) aus zugelassene11 Betriebe11 oder zugelasse11e11 
Fabrikschiffe11 11ach § 23 Abs. 1 Nr. 1 oder aus 
zugelasse11e11 Versteigerungshallen oder GroBhan­
delsmarkten nach § 23 Abs. 1 Nr. 2 stammen, die im 
Amtsblatt der Europaischen Gemei11schafte11 oder 
vom Bundesministerium fur Gesundheit im Bu11-
desa11zeiger beka1111t gemacht warden sind, und sie 
von einer fur das betroffene Drittland nach einer 
gema.B Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 4 
Buchstabe a und Artikel 15 der Richtli11ie 91 /493/ 
EWG erlasse11e11 Entscheidung der Kommission der 
Europaischen Gemeinschaften vorgeschriebenen 
Gesundheitsbescheinigung, die im Amtsblatt der 
Europaischen Gemeinschaften beka1111t gemacht 
ist, in der jeweils gelte11de11 Fassung, begleitet sind, 

b) aus Betrieben oder Fabrikschiffen stammen, die auf 
Grund einer Entscheidung der Kommission der 
Europaischen Gemeinschaften nach Artikel 11 
Abs. 6 in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 
91/493/EWG in der jeweils geltenden Fassung 
genehmigt warden sind, die im Amtsblatt der 
Europaischen Gemeinschaften oder vom Bundes­
ministerium fur Gesundheit im Bundesanzeiger 
bekannt gemacht warden sind, oder 

c) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe a 
oder b nicht vorliegen, von einer inhaltlich dem 
Muster gema.B der E11tscheidung 95/328/EG zur 
Festlegu11g derVeteri11arbeschei11igung fur die Ein­
fuhr von Fischereierzeug11isse11 aus Drittla11dern, fur 
die bisher keine spezifische Entscheidung erlassen 
wurde (ABI. EG Nr. L 191 S. 32), in der jeweils gel­
tenden Fassung entsprechenden Bescheinigung, 
die im Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften 
bekannt gemacht ist, begleitet sind, 

d) von Fischereifahrzeugen nach § 23a stammen, die 
Fischereierzeugnisse fangen und tiefgefrieren, 

e) i11 ihrem 11aturliche11 Lebensraum von ei11em Fische­
reifahrzeug im Sinne des§ 2 Nr. 10, das unter der 
Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen und direkt 
a11gela11det wurde11 u11d die Fischereierzeug11isse 
der Untersuchung 11ach Nummer 3 u11terzoge11 war­
den sind, 

2. die lebe11de11 Muscheln oder die in§ 1 Abs. 2 ge11a1111-
te11 Tiere 

a) aus zugelassenen Erzeugungsgebieten, Versand­
oder Rei11igu11gsze11tre1111ach § 23 Abs. 2 stamme11, 
die im Amtsblatt der Europaische11 Gemei11schafte11 
oder vom Bundesmi11isterium fur Gesundheit im 
Bundesanzeiger bekannt gemacht warden sind, 

b) v011 einer fur das betreffende Drittland nach einer 
gema.B Artikel 9 Nr. 3 Buchstabe b in Verbi11du11g 
mit Artikel 12 der Richtli11ie 91/492/EWG erlasse11e11 
Entscheidung der Kommission der Europaischen 
Gemeinschaften vorgeschriebenen Gesundheits­
bescheinigung, die im Amtsblatt der Europaischen 
Gemeinschaften bekannt gemacht ist, in der jeweils 
gelte11de11 Fassung begleitet sind, oder, 

c) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe b 
nicht vorliegen, von einer inhaltlich dem Muster 
gema.B der Entscheidung 96/333/EG der Kommis­
sion vom 3. Mai 1996 zur Festlegu11g der Veteri-
11arbeschei11igu11ge11 fur Muse he I 11, Stachelhauter, 
Ma11teltiere u11d Meeressch11ecke11 aus Drittla.11-
dern, die bisher 11icht Gege11sta11d einer spezifi­
schen Entscheidung sind (ABI. EG Nr. L 127 S. 33) 
i11 der jeweils gelte11de11 Fassu11g e11tspreche11de11 
Beschei11igu11g begleitet sind, 

3. sie der Untersuchung 11ach Anlage 4 u11terzoge11 war-
den si11d. 

Satz 1 Nr. 3 gilt 11icht, weI1I1 die Fischereierzeugnisse, 
lebe11de11 M uschel11 oder die in § 1 Abs. 2 ge11a1111te11 Tiere 
uber ei11e11 a11dere11 Mitgliedstaat eingefuhrt werde11, der 
die Ware11u11tersuchu11g e11tspreche11d den Bestimmu11-
ge11 dieser Verord11u11g durchgefuhrt hat. 

(3) Die Bescheinigung nach Absatz 2 Nr. 1 letzter 
Halbsatz und Buchstabe c ist nicht erforderlich fur Fische 
und Fischereierzeugnisse, die in ihrem naturlichen 
Lebensraum von einem Fischereifahrzeug, das unter der 
Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen werden. 

(4) Abweichend von Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe b k6nnen 
lebende Muscheln oder die in§ 1 Abs. 2 genannten Tiere 
aus Drittlandern nach Absatz 1 Nr. 2, fur die noch keine 
Entscheidung der Korn mission der Europaischen Gemein­
schaften gema.B Artikel 9 Nr. 3 in Verb in dung mit Artikel 12 
der Richtlinie 91/492/EWG getroffen warden ist, in das 
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Inland eingefuhrt werden, sofern die Sendung von einer 
Bescheinigung nach Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe c begleitet 
ist und die Untersuchung nach Anlage 4 Nr. 2.3 bei jeder 
funften Sendung durchgefuhrt worden ist. 

(5) Die Vorschriftell der Lebellsmitteleillfuhr-Verord­
llUllQ ill der Fassullg der Bekalllltmachullg vom 20. April 
1999 (BGBI. I S. 775) ill der jeweils geltelldell Fassullg 
bleibell ullberuhrt. 

§ 23 

Fi.ir die Einfuhr zugelassene Einrichtungen 

(1) Die ill Elltscheidullgell der Kommissioll der Europii.i­
schell Gemeillschaftell ill der jeweils geltelldell Fassullg 
nach Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 4 Buch­
stabe c oder Absatz 6 der Richtlinie 91/493/EWG oder 
nach der Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Julli 
1995 uber die Bedingungen fur die Aufstellung vorlii.ufi­
ger Listen der Drittlandbetriebe, aus denen die Mitglied­
staaten bestimmte tierische Erzeugnisse, Fischerei­
erzeugnisse oder lebende Muscheln einfuhren durfen, 
wii.hrend einer Ubergangszeit (ABI. EG Nr. L 243 S. 16) 
ill Drittlii.ndern 

1. zugelassenen Betriebe und Fabrikschiffe, 

2. zugelassenen Versteigerungshallen und GroBhandels-
mii.rkte 

gelten als fur die Einfuhr zugelassene Einrichtungen. Die­
jenigen Einrichtungen nach Satz 1, die nicht im Amtsblatt 
der Europii.ischen Gemeinschaften bekannt gemacht wor­
den sind, werden vom Bundesministerium fur Gesundheit 
im Bundesanzeiger bekannt gemacht. 

(2) Die in Entscheidungen der Kommission der Europii.i­
schen Gemeillschaften in der jeweils geltenden Fassung 
nach Artikel 9 Nr. 3 Buchstabe c in Verbindung mit Arti­
kel 12 der Richtlinie 91/493/EWG oder nach der Entschei­
dung 95/408/EG in Drittlii.ndern zugelassenen Erzeu­
gungsgebiete, Versand- oder Reinigungszentren gelten 
als fur die Einfuhr zugelassen. Diejenigen Einrichtungen 
nach Satz 1, die nicht im Amtsblatt der Europii.ischen 
Gemeinschaften bekannt gemacht worden sind, werden 
vom Bundesministerium fur Gesundheit im Bundesanzei­
ger bekannt gemacht. 

(3) Das Bundesministerium berichtigt die Bekanntma­
chungen der nicht im Amtsblatt veroffentlichten Einrich­
tungen, weI1I1 sie aus den in den Absii.tzen 1 und 2 
genannten Listen gestrichen wurden oder die Liste ander­
weitig geii.ndert wurde. 

§ 23a 

Fi.ir die Einfuhr registrierte Gefrierschiffe 

Sofern in Entscheidungen der Kommission der Euro­
pii.ischen Gemeinschaften nach Artikel 11 der Richtlinie 
91/493/EWG ein Verzeichnis von Fischereifahrzeugen 
(Gefrierschiffen) enthalten ist, gelten diese als fur die Ein­
fuhr registrierte Schiffe. Diejenigen Fischereifahrzeuge 
nach Satz 1, die nicht im Amtsblatt der Europii.ischen 
Gemeinschaften bekannt gemacht worden sind, werden 
vom Bundesministerium fur Gesundheit im Bundesanzei­
ger bekannt gemacht. 

Abschnitt 7 

Straftaten und Ordnungswidrigkeiten 

§ 24 

Straftaten 

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebens­
mittel- und Bedarfsgegenstii.ndegesetzes wird bestraft, 
wer vorsii.tzlich oder fahrlii.ssig 

1. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1, auch in Verbindung mit 
Satz 6, Satz 3 oder 4 Fische nicht oder nicht rechtzeitig 
ausnimmt, 

2. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 1 nematodenhaltige 
Teile nicht oder nicht rechtzeitig entfernt, 

3. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 3 Nr. 1 entfernte Teile als 
Lebensmittel in den Verkehr bringt, 

4. entgegen § 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe a Fischerei­
erzeugnisse herstellt oder behandelt, 

5. entgegen § 11 Nr. 1 oder 4 Buchstabe b lebende 
Muscheln in den Verkehr bringt, 

6. entgegen § 12 Abs. 3 lebende Muscheln nicht oder 
nicht lange genug in Umsetzungsgebiete einbringt 
oder 

7. entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 1, 2, 3, 4 Buchstabe a, d 
oder e Doppelbuchstabe aa, Nr. 5, 6, 7 oder 8 
Fischereierzeugnisse, verarbeitete Fischereierzeug­
nisse oder lebende Muscheln oder daraus hergestellte 
Fischereierzeugnisse in den Verkehr bringt. 

(2) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstii.ndegesetzes wird bestraft, wer 

1. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 3 Nr. 2 entfernte Teile als 
Lebensmittel oder 

2. entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe b Herillge, ent­
gegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe c Fischereierzeug­
nisse oder entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe e 
Doppelbuchstabe bb verarbeitete Fischereierzeug­
nisse 

in den Verkehr bringt. 

§ 25 

Ordnungswidrig keiten 

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 1 des 
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstii.ndegesetzes handelt, 
wer eine in § 24 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahrlii.ssig 
begeht. 

(2) Ordnungswidrig im Sinne des§ 53Abs. 2 Nr. 1 Buch­
stabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstii.nde­
gesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig 

1. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 6 oder 9 Fische nicht oder 
nicht rechtzeitig ausnimmt, 

2. entgegen § 4 Abs. 4 Satz 1 Fischereierzeugnisse lagert 
oder befordert, 

3. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 2 nematodenhaltige 
Teile nicht oder nicht rechtzeitig entfernt, 

4. entgegen § 4 Abs. 6 Eingeweide oder entfernte Teile 
nicht getrennt halt, 
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5. entgegen § 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b oder Nr. 2 
Fischereierzeugnisse herstellt oder behandelt oder 
entgegen § 5 Abs. 2 Krebs- oder Weichtiere kocht, 

6. einer Vorschrift des § 6 i.lber das Behandeln oder 
Schlachten von Tieren aus Aquakulturen zuwiderhan­
delt, 

7. entgegen § 7 Abs. 1 oder 3 Fischereierzeug11isse a11-
la11det oder beha11delt, 

8. Fischereierzeug11isse entgege11 § 8 Abs. 1 oder 2 her­
stellt oder beha11delt oder e11tgege11 § 8 Abs. 3 bef6r­
dert oder 

9. entgegen § 11 Nr. 2, 3 Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe a, 
Nr. 5 oder 6 lebe11de Muschel11 i11 den Verkehr bri11gt. 

(3) Ord11u11gswidrig im Si1111e des§ 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch­
stabe c des Lebensmittel- u11d Bedarfsgege11sta11dege­
setzes ha11delt, wer vorsatzlich oder fahrlassig e11tgege11 
§ 3 Nr. 2 Fischereierzeug11isse oder e11tgege11 § 11 Nr. 3 
Buchstabe a lebe11de Muschel11 i11 den Verkehr bri11gt. 

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des 
Lebensmittel- u11d Bedarfsgege11sta11degesetzes handelt, 
wer vorsatzlich oderfahrlassig 

1. entgegen § 9 Abs. 1 oder 2 Fischereierzeug nisse nicht, 
nicht vollstandig oder nicht richtig kennzeichnet oder 
e11tgege11 § 9 Abs. 4 Satz 1 den vorgeschriebe11e11 
Nachweis 11icht erbri11gt, 

2. e11tgegen § 13 Abs. 1 lebende Muscheln i11 den Verkehr 
bringt oder 

3. entgegen § 13 Abs. 2, 3 oder 4 die dart vorgeschriebe­
nen Angaben nicht, nicht vollstandig oder nicht richtig 
macht. 

(5) Ord11u11gswidrig im Si1111e des§ 54 Abs. 1 Nr. 2a des 
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, 
wer vorsatzlich oderfahrlassig 

1. ei11er Vorschrift des § 10 oder 15 i.lber Ko11trolle11 oder 
Nachweise zuwiderha11delt, 

2. entgegen § 13 Abs. 5 das dart genannte Material oder 
das Etikett 11icht aufbewahrt oder 11icht vorlegt, 

3. e11tgege11 § 14 Abs. 1 Satz 1 den vorgeschriebe11e11 
Registrierschei11 11icht beifi..igt, 

4. e11tgege11 § 14 Abs. 2 ei11e Muschelpartie a1111immt oder 
in ein Umsetzungsgebiet einbringt oder 

5. entgegen § 14 Abs. 4 Nr. 2 den Registrierschein nicht 
aufbewahrt. 

(6) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 3 des 
Lebensmittel- und Bedarfsgege11sta11degesetzes handelt, 
wer vorsatzlich oder fahrlassig 

1. e11tgege11 § 21 Abs. 2 ei11e A11zeige 11icht erstattet 
oder 

2. entgegen § 22 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Satz 1 dart 
genannte Erzeugnisse einfi..ihrt. 

Absch11itt 8 

Ubergangs- und Schlussbestimmungen 

§ 26 

Obergangsregelung 

Bis zum 31. Dezember 2001 gilt§ 9 Abs. 1 Satz 1 Nr. 3 
11icht fi..ir Fischereierzeug11isse, die 11ach den bis zum 
11. November 1997 gelte11de11 Vorschrifte11 geke1111zeich­
net warden sind. 

§ 27 

(Aufhebung anderer Vorschriften) 

§ 28 

(I nkrafttrete11, Au Berkrafttrete 11) 
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Fischereierzeugnisse 

Kapitel 1 

Anforderungen an Fabrikschiffe 

1. Fabrikschiffe mus sen zumindest uber folgende Einrichtungen verfugen: 

Anlage 1 
(zu §§ 4, 5, 7, 8, 9 Abs. 4, 

§ 10 Abs. 1 Nr. 3 Buchstabe b, 
Abs. 2 Nr. 2 Buchstabe e und f, 

§ 19 Abs. 1 Nr. 1, 2 und 4, 
§ 26 Abs. 1 Buchstabe a und b) 

1.1 einen Aufnahmebereich ausschlieBlich fur das Einholen von Fischen, mit ausreichend groBen Einzelbereichen, 
die es ermoglichen, dass Neuzugange der Reihe nach sortiert werden konnen. Diese Bereiche mussen leicht 
zu reinigen sein. Sie mussen so angelegt sein, dass die Fische vor Sonneneinstrahlung, sonstigen Witterungs­
einflussen, vor Verunreinigung und sonstigen nachteiligen Beeinflussungen geschutzt sind; 

1.2 Einrichtungen fur eine hygienisch einwandfreie Beforderung der Fische vom Aufnahmebereich in die Arbeits­
bereiche; 

1.3 ausreichend groBe Arbeitsbereiche, die eine Be- oder Verarbeitung unter hygienisch einwandfreien Bedingu11-
ge11 erm6gliche11. Sie sind so a11zulege11 und a11zuord11e11, dass eine nachteilige Beei11flussu11g der Fische und 
Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird; 

1.4 ausreichend groBe und leicht zu reinigende Raume fur die Lagerung der be- oder verarbeitenden Fischerei­
erzeugnisse; 

1.5 ei11e11 Raum fur die Lagerung des Verpackungsmaterials, der von den Produktio11sraume11 getre1111t ist; 

1.6 spezielle Vorrichtu11ge11 fur die Beseitigung der Abfalle und der nicht zum Verzehr fur Me11sche11 geeig11ete11 
Fischereierzeugnisse entweder durch direkte Ableitung ins Meer oder durch Einleitung in nur hierfur bestimmte 
wasserdichte Behalter. Werden die Abfalle im Hinblick auf ihre Aufbereitung an Bord be-, verarbeitet oder gela­
gert, so sind hierfur gesonderte Rau me vorzusehen; 

1.7 eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser; bei A11lage11 zur Versorgung mit 
sauberem Meerwasser, das unter Druck steht, muss sich die Ei11lass6ff11u11g der Pumpstation fur das A11sauge11 
des Meerwassers an einer Stelle befinden, an der die Qualitat des angesaugten Wassers nicht durch ins Meer 
zuruckgefuhrte Abwasser oder Abfalle oder durch abgeleitetes Kuhlwasser der Antriebsmaschi11e11 beeintrach­
tigt werden ka1111; 

1.8 eine ausreichende Anzahl von Umkleideraumen, Waschbecken und Toiletten, wobei letztere kei11e11 direkten 
Zugang zu den Raumen haben durfen, in denen die Fischereierzeugnisse hergestellt oder behandelt werden. 
Bei den Waschbecken mussen hygienisch einwandfreie Wasch- und Ha11detrock11u11gseinrichtunge11 vorhan­
den sein; die Wasserhahne der Waschbecken in den Sanitaranlagen durfen nicht voI1 Hand zu bedie11e11 sein, 
heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfugung stehen. 

2. Die Bereiche, in denen die Fischereierzeugnisse hergestellt oder behandelt werden, mussen uberfolgende Ei11-
richtu11ge11 verfugen: 

2.1 einen rutschsicheren und leicht zu rei11ige11den und zu desi11fiziere11den FuBboden, derein leichtes Ablaufen des 
Wassers ermoglicht. Fest am Boden installierte Vorrichtungen und Gerate mussen mit Nustergatts versehen 
sein, die groB genug sind, damit sie nicht durch Fischabfalle verstopft werden und das Wasser leicht ablaufen 
kann; 

2.2 Wande und Deeken, die insbesondere im Bereich der daruber laufenden Rohre, Ketten oder elektrischen Lei­
tungen leicht zu reinigen sind; 

2.3 Hydrauliksysteme, die so a11geord11et oder geschutzt sind, dass die Fischereierzeugnisse durch gegebe11e11falls 
ausfl ieBendes 01 nicht verunreinigt werden; 

2.4 ausreichende Beluftungs- und Entnebelungseinrichtungen in Bereichen, in denen mit Kondenswasser zu rech-
nen ist; 

2.5 ausreichende Beleuchtungseinrichtungen; 

2.6 Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgerate, der Ausrustung und der Anlagen; 

2.7 Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande, wobei die Hahne nicht von Hand zu betatigen sein 
durfen und einmal zu verwendende Handtucher vorhanden sein mussen; 

2.8 Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitskleidung und Arbeitsschuhen. 

3. Ausrustungsgegenstande und Arbeitsgerate wie Arbeitstische, Behaltnisse, FlieBbander, Maschinen zum Aus­
nehmen oder Filetieren mussen aus Material bestehen, das gegenuber Meerwasser korrosionsfest, leicht zu 
reinigen und zu desinfizieren ist; sie sind in einwandfreiem Zustand zu halten. 
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4. Fabrikschiffe, auf denen Fischereierzeugnisse zusatzlich tiefgefroren werden, mi..issen i..iber Folgendes verfi..igen: 

4.1 eine Anlage mit ausreichender Ki..ihlleistung, die eine Absenkung der Temperatur der Fischereierzeugnisse auf 
die fi..ir t iefg efrorene F ischerei erze ug n isse vorgesc hrie be ne 11 We rte erm6g Ii cht; 

4.2 A11lage11 mit ausreichender Ki..ihlleistung, die es erm6gliche11, in den Gefrierraumen die fi..ir tiefgefrorene Fische­
reierzeug nisse vorgeschriebene Temperatur aufrechtzuerhalten. Die Gefrierraume mi..issen mit einem Tempera­
turaufzeich11u11gssystem ausgestattet sein, das so angebracht ist, dass es ein leichtes Ablesen erm6glicht. 

Kapitel2 

Anforderungen an Fischereifahrzeuge 

1. Allgemeine Hygie11ea11forderu11ge11 an Fischereifahrzeuge, Fischereierzeugnisse und Personal 

1.1 Zur Lagerung der Fischereierzeugnisse bestimmte Bereiche oder Behaltnisse di..irfen keine Gegenstande oder 
Erzeugnisse aufweisen, durch die die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflusst werden k61111e11. Diese Berei­
che oder Behaltnisse mi..issen so beschaffen sein, dass sie leicht gereinigt werden k6nnen und Wasser ablaufen 
kann. 

1.2 Die zur Lagerung der Fischereierzeugnisse bestimmten Bereiche oder Behaltnisse mi..issen sich in sauberem 
Zustand befinden. 

1.3 Sobald die Fische und Fischereierzeugnisse an Bord gebracht warden sind, mi..issen sie vor nachteiliger Beein­
flussung und so schnell wie m6glich vor S01111e11ei11strahlu11g geschi..itzt werden. 

1.4 Bei der Beha11dlu11g, i11sbeso11dere der Lagerung der Fischereierzeugnisse muss vermieden werden, dass sie 
nachteilig beeinflusst, i11sbeso11dere beschadigt werden. Zurn Bewegen von groBen Fischen oder voI1 Fischen, 
bei de11e11 eine Verletzungsgefahr fi..ir das Personal besteht, ist die Verwe11du11g spitzer Arbeitsgerate zulassig, 
sofern die Weichteile dieser Fischereierzeugnisse dabei nicht beschadigt werden. 

1.5 Eis muss vor seiner Verwe11du11g so gelagert werden, dass es vor nachteiliger Beeinflussung geschi..itzt ist. 

1.6 Die Reinigung der Behaltnisse, Arbeitsgerate oder Schiffsteile, die mit den Fischereierzeugnissen in unmittel­
bare Beri..ihrung kommen, muss nach der Anlandung mit Trinkwasser erfolgen. 

1. 7 Fische sind nach dem K6pfen oder Ausnehmen sorgfaltig zu waschen. Zurn Verzehr fi..ir Menschen bestimmte 
Lebern, Rogen und Milch sind unverzi..iglich mit Eis zu ki..ihlen odertiefzugefrieren. 

1.8 Die Ausri..istungen zum Ausnehmen, K6pfen oder Entfernen der Flossen sowie die Behaltnisse, Gerate und 
Apparate, die mit Fischen oder Fischereierzeug11isse11 in Beri..ihrung kommen, mi..issen aus wasserundurchlassi­
gem, unverrottbarem, glattem, leicht zu reinigendem und zu desi11fiziere11dem Material bestehen oder damit 
beschichtet sein. Zurn Zeitpunkt ihres Gebrauchs mi..issen sich die Ausri..istu11ge11 in ei11wa11dfreiem und saube­
rem Zustand befinden. 

1.9 Perso11e11, die Fische oder Fischereierzeugnisse herstellen oder behandeln, sind verpflichtet, Kleidung und 
Karper einwandfrei sauber zu halten. 

2. Besondere Hygieneanforderungen an Fischereifahrzeuge 

Fischereifahrzeuge, auf denen Fische und Fischereierzeugnisse langer als 24 Stunden gelagert werden sollen, 
mi..issen i..iber die Anforderungen nach Nummer 1 hinaus Folgendem geni..igen: 

2.1 Sie mi..issen mit Laderaumen, Tanks oder Behaltern zur Lagerung der geki..ihlten oder tiefgefrorenen Fischerei­
erzeugnisse bei den vorgeschriebe11e11 Temperaturen ausgestattet sein. Die Laderaume mi..issen vom Maschi-
11e11raum und von den Ma1111schaftsraumen durch ausreichend dichte Schotten abgetre1111t sein, um jegliche 
Verunreinigung der gelagerten Fischereierzeugnisse zu verhindern. 

2.2 Die innere Auskleidung der Laderaume, Tanks und Behalter muss isoliert, wasserdicht, leicht zu reinigen und zu 
desinfizieren sein. Sie muss aus glattem Material oder einem einwandfreien glatten Anstrich bestehen. Satz 2 
gilt entsprechend fi..ir Schotten. 

2.3 Die Laderaume mi..issen so ausgestattet sein, dass das Schmelzwasser ablaufen kann. 

2.4 Die zur Lagerung der Fischereierzeugnisse verwendeten Behaltnisse mi..issen so beschaffen sein, dass die 
Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflusst werden, insbesondere muss der Abfluss von Schmelzwasser 
m6glich sein. Zurn Zeitpunkt ihres Gebrauchs mi..issen sie sich in einwandfrei sauberem Zustand befi11de11. 

2.5 Die Arbeitsdecks, Ausri..istungsgegenstande sowie Laderaurne, Tanks und Behalter mi..issen nach jeder Ver­
wendung, Schotten spatestens nach jeder Fangreise, gereinigt werden. Dazu ist Trinkwasser oder sauberes 
Meerwasser zu verwenden. Soweit erforderlich, rnussen die Laderaume desinfiziert und von Ungeziefer befreit 
werden. 

2.6 Reinigungs-, Schadlingsbekiimpfungs- und Desinfektionsmittel sind in abgeschlossenen Raumen oder 
Schranken aufzubewahren und so zu verwenden, dass eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse ausge­
schlossen ist. 

2. 7 Werden Fischereierzeugnisse an Bord tiefgefroren, so sind dabei die Anforderu11ge11 des Kapitels 4 Nr. 1.11 ein­
zuhalten. Beim Einfrieren in Salzl6sung dart diese keine Veru11reinigu11gsquelle fi..ir die Fische darstellen. 
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2.8 Fischereifahrzeuge, die zur Kuhlung der Fische in Meerwasser ausgerustet sind, das mit Eis oder durch mecha­
nische Mittel gekuhlt wird, mussen folgende Anforderungen erfullen: 

2.8.1 Die Tanks mussen mit einer geeigneten Anlage zum Einfullen u11d Entleeren des Meerwassers sowie einem 
System zur Gewahrleistung einer einheitlichen Temperatur in den Tanks ausgerustet sein. 

2.8.2 Die Tanks mussen mit einem Apparat zur automatischen Temperaturaufzeichnung ausgestattet sein, dessen 
Sonde sich in dem Teil des Tanks befindet, in dem die Temperatur am hochsten ist. Die Temperaturaufzeich-
11u11ge11 mussen deutlich das Datum und die Tanknummer tragen. 

2.8.3 Tanks oder Behalter mussen so beschaffen sein, dass gewahrleistet ist, dass die Mischung von Fischen und 
Meerwasser spatestens sechs Stunden nach dem Wechsel eine Temperatur von + 3 Grad C und 16 Stunden 
nach dem Wechsel eine Temperatur von 0 Grad C erreicht. 

2.8.4 Die Tanks, Umlaufsysteme und Behalter mussen nach jeder Anlandung vollstandig entleert und grundlich mit 
Trinkwasser oder sauberem Meerwasser gereinigt werden. Bei Wiederbefullung mussen sie mit sauberem 
Meerwasser geful It werden. 

Kapitel3 

Anforderungen an die 
Anlandung, an GroBhandelsmarkte, 

Versteigerungshallen und an das Personal 

1. Entlade- u11d A11la11du11gsvorrichtu11ge11 mussen aus leicht zu reinigendem Material sein u11d ordnungsgema.B 
gewartet und sauber gehalten werden. 

2. Beim Entladen und bei der Anlandung sind Verunreinigungen der Fischereierzeugnisse zu vermeiden. lnsbeson­
dere ist zu gewahrleisten, dass 

2.1 das Entladen und die Anlandung so rasch wie moglich ablaufen; 

2.2 die Fischereierzeugnisse unverzuglich in eine vor Witterungseinflussen geschutzte Umgebung und unter Ein­
haltung der je nach Art des Fischereierzeugnisses erforderlichen Temperatur in Transportmittel, Lagerhallen, 
Verkaufshallen oder in einen Betrieb gebracht werden; 

2.3 keine Gerate und keine Entladetechniken verwendet werden, durch die die Fischereierzeugnisse nachteilig 
beeinflusst werden konnten. 

3. Versteigerungshallen und GroBhandelsmarkte mussen 

3.1 uberdacht sein, die Wande mussen leicht zu reinigen sein; 

3.2 mit FuBboden aus wasserundurchlassigem, leicht zu rei11ige11dem und zu desi11fiziere11dem Material, die ein 
leichtes Ablaufen des Wassers ermoglichen sowie mit einem Abwasserabflusssystem ausgestattet sei 11; 

3.3 uber sanitare A11lage11 mit einer ausreichenden Anzahl von Waschbecken und Toiletten mitWasserspulung ver­
fugen; bei den Waschbecken mussen Mittel zur Reinigung und Desinfektion der Hande und einmal zu verwen­
dende Handtucher vorhanden sein; heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfugung stehen; 

3.4 uber ausreichende Beleuchtu11gsei11richtu11ge11 verfugen; 

3.5 wahrend des Feilhaltens oder der Lagerung der Fischereierzeugnisse ausschlieBlich fur diese Zwecke genutzt 
werden; Fahrzeuge mit Verbrennungsmotoren, deren Abgase die Beschaffenheit der Fischereierzeugnisse 
beeintrachtigen konnen, durfen die GroBhandelsmarkte oder Versteigerungshallen nicht befahren; uner­
wunschte Tiere sind fern zu halten; 

3.6 regelma.Big, zumindest aber jeweils nach dem Ende der Geschaftszeit gereinigt werden; die verwe11dete11 
Behalter sind nach jedem Gebrauch zu rei11ige11 und i1111e11 und auBen mit Trinkwasser abzuspulen und, soweit 
erforderlich, zu desinfizieren; 

3. 7 verschlieBbar sein; 

3.8 uber ei11eA11lage zur Versorgung mit Trinkwasser verfugen; 

3.9 uber besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behaltnisse fur nicht zum Genuss fur Me11sche11 geeignete 
Fischereierzeugnisse verfugen. 

4. 111 GroBhandelsmarkten und Versteigerungshallen ist jede Verhaltensweise, die zu nachteiliger Beeinflussung 
der Fischereierzeugnisse fuhrt, zu vermeiden. Rauchen, Essen und Trinken ist zu untersagen; e11tspreche11de 
Hinweisschilder sind fur die Marktbeteiligten in verstandlicher Form anzubringen. 

5. Nach der Anlandung oder dem ersten lnverkehrbringen sind die Fischereierzeugnisse unverzuglich an ihren 
Bestimmungsort zu befordern. 

6. Konnen Fischereierzeugnisse nicht unverzuglich an den Bestimmungsort befordert werden, so mussen die Ver­
steigerungshallen oder GroBhandelsmarkte, in denen Fischereierzeugnisse vor dem Feilhalten zum Verkauf 
oder nach dem Verkauf bis zur Beforderung an den Bestimmungsort gelagert werden, uber Kuhlraume mit einer 
ausreichenden Kuhlleistung entsprechend Kapitel 4 Nr. 1.3 verfugen. Die Fischereierzeugnisse mussen bei den 
in Kapitel 6 Nr. 4.1 angegebenen Temperaturen gelagert werden. 
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7. Die GroBhandelsmarkte, in den en Fischereierzeugnisse zum Verkauf feilgehalten oder gelagert werden, mus sen 
verfugen uber 

7.1 geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Befbrderungsmittel, soweit diese Reinigung oder 
Desinfektion nicht an einer anderen Stelle erfolgt, 

7 .2 geeignete Vorrichtu11ge11 zum Schutz gegen unerwunschte Tiere. 

8. Im Obrigen gelten die allgemeinen Hygienevorschriften des Kapitels 4 Nr. 2 und des Kapitels 5 Nr. 6 ent­
sprechend. 

Kapitel4 

Anforderungen an Betriebe 

1. Anforderungen an Raume und Ausstattung 

Die Betriebe mussen uber folgende Raume, Ausstattu11ge11 und Ei11richtu11ge11 verfugen: 

1.1 ausreichend groBe Raume oder Raumteile, die die Durchfuhrung der einzelnen Arbeitsgange unter hygienisch 
einwandfreien Bedingungen ermoglichen; sie sind so anzulegen und anzuordnen, dass eine nachteilige Beein­
flussung der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird und die Raumteile so vo11ei11a11der getre1111t sind, dass 
Kreuzkontaminationen ausgeschlossen sind; 

1.2 in Raumen, in denen Fischereierzeugnisse hergestellt und behandelt werden: 

1.2.1 FuBboden aus wasserundurchlassigem, leicht zu rei11ige11dem und zu desinfizierendem Material, die ein leichtes 
Ablaufen des Wassers ermoglichen und die mit abgedeckten, geruchs- und ruckstausicheren Abflussen ver­
sehen sind; 

1.2.2 feste Wande mit hellen, glatten, leicht zu reinigenden und wasserundurchlassigen Oberflachen; 

1.2.3 leicht zu rei11ige11de Deeken; 

1.2.4 Turen aus bestandigem, leicht zu reinigendem Material; 

1 . 2 .5 ausre ic hen de Be- u nd Ent luftu 119 s- sow ie erforderl ichenfal Is E 11t11e bel u ngse inrichtu ngen; 

1.2.6 ausreichende Beleuchtu11gsei11richtungen; 

1.2.7 ausreichende, vom Personal leicht zu erreichende Vorrichtu11ge11 zur Reinig ung und Desi11fektio11 der Hande; die 
Wasserhahne durfen nicht von Hand zu betatigen sein; es mussen einmal zu verwe11de11de Handtucher vor­
ha11de11 sein, heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfugung stehen; 

1.2.8 Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgerate, der Ausrustung und der Anlagen; 

1.3 in Kuhlraumen, in de11e11 Fischereierzeugnisse gelagert werden: 

1.3.1 Ausstattungen und Einrichtungen nach den Nummern 1.2.1 bis 1.2.4 und 1.2.6; 

1.3.2 eine An I age mit ausreichender Kuhlleistung, die gewahrleistet, dass die Fischereierzeug nisse bei Ku hltempera­
turen gelagert werden, soweit nicht mit Eis gekuhlt wird; 

1.4 (weggefallen) 

1.5 Ausrustu11gsgege11sta11de und Arbeitsgerate wie Bearbeitungstische, Behalter, FlieBbander und Messer aus 
korrosionsfestem, leicht zu rei11ige11dem und zu desinfizierendem Material; 

1.6 besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behalter fur nicht zum Genuss fur Mense hen geeignete und bestimm­
te Fischereierzeugnisse, und einen Raum fur die Aufbewahrung dieser Behalter, wenn diese nicht mindestens 
am Ende eines jeden Arbeitstages entleert werden; 

1. 7 eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser; 

1.8 ein Abwasserabflusssystem; 

1.9 eine ausreichende Anzahl von Toiletten mit Wasserspulung und von Umkleideraumen mit wasserundurch­
lassigen, abwaschbaren, glatten Wanden und Boden; die Toiletten durfen keinen direkten Zugang zu den 
Arbeitsraumen haben; in Toiletten und Umkleideraumen mussen Handwaschbecken vorhanden sein, die mit 
flieBendem heiBen und kalten Wasser, Mitteln zur Reinigung und Desinfektion der Hande sowie nur einmal zu 
verwe11de11de11 Handtuchern ausgestattet sind; die Wasserhah11e der in den Toiletten befi11dliche11 Handwasch­
becken durfen n icht von Hand zu betatigen sein; die Umkleiderau me mussen die getrennte Aufbewahrung von 
Arbeits- und Privatkleidung ermoglichen; 

1.10 geeignete Raume und Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Beforderungsmittel, soweit diese 
Reinigung oder Desinfektion nicht an einer anderen Stelle ordnungsgema.B erfolgt. 

1.11 Betriebe, in denen Fischereierzeugnisse tiefgefroren oder in Salzlake gefroren werden sollen, mussen uber 
Folgendes verfugen: 

1.11.1 eine ausreichend starke Gefrieranlage, um die Temperatur der Fischereierzeugnisse schnellstmoglich auf die 
erforderliche Temperatur abzuse11ken; 

1.11.2 eine Anlage mit ausreichender Leistung, um die Fischereierzeugnisse in den Gefrierlagerraumen, unabhangig 
von der AuBentemperatur, bei der erforderlichen Temperatur zu lagern; 
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1.11.3 in den Gefrierlagerraumen uber ein leicht abzulesendes Temperaturaufzeichnungsgerat, dessen Temperatur­
fuhler in dem Tei I des Rau mes angebracht sein muss, in dem die hbchste Temperatur herrscht. 

2. Allgemeine Hygieneanforderungen an Raume und Ausstattungen 

2.1 FuBboden, Wande, Deeken und verwendete Ausrustungsgegenstande und Arbeitsgerate sind einwandfrei 
sauber zu halten und so zu warten, dass eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse durch sie aus­
geschlossen ist. 

2.2 Unerwunschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und lnsekten systematisch zu bekampfen; Schadlings­
bekampfungs- und Desinfektionsmittel sind in Raumen oder Schranken unter Verschluss zu halten; sofern 
physikalische oder chemische Verfahren zur Desinfektion oder Schadlingsbekampfung angewendet werden, ist 
darauf zu achten, dass die erforderliche Wirkung erzielt wird und Schadlinge und das angewendete Verfahren 
die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflussen. 

2.3 Raume, Ausrustungsgegenstande und Arbeitsgerate durfen grundsatzlich nur fur die Herstellung und Behand­
lung von Fischereierzeugnissen benutzt werden, es sei de1111, sie werden zur Herstellung oder Beha11dlu11g 
anderer Lebensmittel verwendet, durch die die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflusst werden. 

2.4 Die verwe11dete11 Behaltnisse fur den Versand oder die Lagerung voI1 frischen Fischereierzeugnissen mussen so 
beschaffen sein, dass die Erzeugnisse vor nachteiliger Beei11flussu11g geschutzt und gleichzeitig unter hygie­
nisch einwandfreien Bedingungen frisch gehalten werden; insbesondere muss Schmelzwasser leicht ablaufen 
kbn11e11. 

2.5 Gibt es keine besonderen Vorrichtungen zur standigen Beseitigung der Abfalle, die bei der Bearbeitung von 
Fischereierzeug11isse11 a11falle11, so sind sie in auslaufsichere Behaltnisse mit Deckel zu fullen, die leicht gereinigt 
und desinfiziert werden ko1111e11; in den Arbeitsbereichen durfen sich keine Abfalle a11sammel11; sie werden 
laufend oder immer dann, we1111 die Behaltnisse voll sind, zumindest aber am Ende eines jeden Arbeitstages in 
einen Behalter oder Raum gemaB Nummer 1.6 verbracht; die fur die Aufnahme der Abfalle bestimmten Be halter 
oder Raume werden nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert; bei Behaltem 
erfolgt diese Rei11igu11g oder Desi11fektio11 jedoch nicht in den Produktio11sraume11; die gelagerten Abfalle durfen 
fur den Betrieb nicht zu einer Ko11tami11atio11squelle und fur die Umgebung nicht zur Belastigung werden. 

3. Betriebe mussen uber geeignete Vorrichtu11ge11 zum Schutz gegen u11erwu11schte Tiere verfugen. 

Kapitel5 

Anforderungen an die 
Herstellung und an Behandlungsverfahren von 

Fischereierzeugnissen in Betrieben und an das Personal 

1. Frische Fischereierzeugnisse 

1.1 Unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft im Betrieb verteilt, versandt, be­
oder verarbeitet werden, sind in den Kuhlraumen der Betriebe zu lagem; frische Fischereierzeugnisse ko1111e11 
durch Eis oder maschinell durch eine Kuhlanlage, die entsprechende Temperaturen herstellt, gekuhlt werden; 
das zur Kuhlung verwendete Eis muss aus Trinkwasser hergestellt und unter hygienischen Bedingungen in 
speziell hierfur bestimmten Behalt11isse11 gelagert werden. 

1.2 Arbeitsgange wie Kopfen oder Ausnehmen mussen, sofern sie nicht bereits an Bord durchgefuhrt wurden, unter 
hygie11ische11 Bedi11gu11gen ausgefuhrt werden; unmittelbar danach sind die Fischereierzeugnisse sorgfaltig mit 
Trinkwasser zu waschen. 

1.3 Bei Arbeitsga11ge11 wie dem Filetieren u11d Zerteilen ist darauf zu achten, dass die Filets und Teile nicht nachteilig 
beeinflusst werden; bei manueller Bearbeitung sind diese Arbeitsgange an einer anderen Stelle als das Kopf en 
und Ausnehmen durchzufuhren; die Fi lets und Teile durfen nur wahrend der fur ihre Bearbeitung erforderlichen 
Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben, und sie sind durch eine angemessene Verpackung vorVerunreinigungen 
zu schutzen; sollen die Filets und Teile frisch verkauft werden, so mussen sie unverzuglich nach ihrer Zuberei­
tung gekuhlt werden; die Herstellung von Fischfilets erfolgt nach MaBgabe der Begriffsbestimmung Nummer 7 
Buchstabe b der Leitsatze fur Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus des Deutschen Lebens­
mittelbuches (BAnz. Nr. 185a vom 1. Oktober 1992 S. 127) in ihrer jeweils geltenden Fassung. 

2. Tiefgefrorene Fischereierzeugnisse und in Salzlbsung gefrorene Fischereierzeugnisse 

2.1 Frische Fischereierzeugnisse, die gefroren werden sollen, m0ssen die Anforderungen von Nummer 1 dieses 
Kapitels erfullen. 

2.2 Fur ganze Fische, die in Kochsalzlosung eingefroren und zum Eindosen besti mmt sind, sind jedoch aus techni­
schen Grunden, die mit der Gefriermethode und der Behandlung dieser Erzeugnisse zusammenhangen, hohere 
Temperaturen als -18 Grad C zulassig; sie durfen jedoch - 9 Grad C nicht ubersteigen. 

3. Aufgetaute Fischereierzeugnisse 

3.1 Wenn tiefgefrorene Fischereierzeugn isse aufgetaut werden sollen, so hat dies unter hygienisch einwandfreien 
Bedingungen zu erfolgen; insbesondere ist eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse zu vermeiden und zu 
gewahrleisten, dass das Auftauwasser abgeleitet wird. 
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3.2 Werden die Fischereierzeugnisse nach dem Auftauen be- oder verarbeitet, so hat dies unverzuglich nach dem 
Auftauen zu erfolgen. 

4. Verarbeitete Fischereierzeugnisse 

4.1 Die zu verarbeitenden frischen, tiefgefrorenen oder aufgetauten Fischereierzeugnisse mussen den Anforderun­
gen nach den Nummern 1 bis 3 genugen. 

4.2 Dient eine Verarbeitung der Hemmung von pathogenen Mikroorganismen oder ist diese Verarbeitung fur die 
Haltbarkeit der Fischereierzeugnisse wesentlich, so muss es sich um ein wissenschaftlich anerkanntes Ver­
fahren handeln oder, sofern lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten gema.B Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1 Buch­
stabe b oder c verarbeitet werden solle11, um ei11 Verfahre11 11ach § 12 Abs. 4 Nr. 2. 

4.3 Bei der Herstellu11g vo11 Fischereierzeug11isse11, die zur Haltbarmachu11g durch Erhitzu11g i11 hermetisch ver­
schlossenen Behaltnissen unterzogen werden (Konserven), ist sicherzustellen, dass 

4.3.1 das bei der Herstellung der Konserven verwendete Wasser Trinkwasserqualitat hat, 

4.3.2 die Warmebehandlung nach einem spezifischen Verfahren erfolgt, fur das Kriterien wie Dauer der Erhitzung, 
Temperatur, Einfullvorga11g, BehaltnisgroBe festgelegt si11d; die a11gewa11dte Warmebeha11dlung muss geeig11et 
sei11, alle pathoge11e11 Orga11isme11 u11d pathoge11e11 Mikroorga11isme11 abzutote11 oder zu i11aktiviere11; durch 
geeig11ete MaB11ahme11 muss feststellbar sei11, ob die Behalt11isse tatsachlich ei11er a11gemesse11e11 Warme­
behandlung unterzogen wurden; nach der Warmebehandlung sind die Behalter mit Trinkwasser abzukuhlen; in 
diesem konnen chemische Zusatze, die nach einwandfreien technologischen Verfahren zur Verhinderung des 
Roste11s der A11lage11 u11d der Behalter ei11gesetzt werde11, vorha11de11 sei11, 

4.3.3 bei Dauerko11serve11 vom Hersteller weitere Stichprobe11ko11trolle11 durchgefuhrt werde11, um zu prufe11, ob die 
verarbeitete11 Fischereierzeug 11isse ei11er ausreiche11de11 Warmebeha11dlu11g u11terzoge11 warden si11d, u11d zwar: 

4.3.3.1 lnkubationstests: Die lnkubation wird uber 7 Tage bei 37 Grad Coder uber 10 Tage bei 35 Grad C oder aber 
unter g leichwertigen Bedingungen durchgefuhrt; 

4.3.3.2 mikrobiologische Untersuchungen des lnhalts der Behaltnisse; 

4.3.4 von der Tagesproduktion i 11 vorher festgelegten Absta11de11 Stichproben e11t11omme11 werde11, um sich der Wirk­
samkeit des jeweils verwe11dete11 hermetischen Verschlusssystems zu vergewissern; hierzu muss eine geeig-
11ete Ausrustu11g zur Verfugung stehen, die die Prufu11g vo11 Kreuz11ahte11 u11d Falze11 ermoglicht; 

4.3.5 Kontrollen durchgefuhrt werden, um sicherzustellen, dass die Behaltnisse unbeschadigt sind. 

4.4 Fur das Rauchern gelten folgende A11forderu11gen: 

4.4.1 das Rauchern muss in einem separaten Raum oder in einem von der ubrigen Produktion abgetrennten Bereich 
erfolge11; ei11e E11tluftu11g ist erforderlich, we1111 Rauch oder Abwarme voI1 der Raucherzeugung i11 die ubrige11 
Raume oder Bereiche, i11 de11e11 Fischereierzeug11isse bearbeitet, verarbeitet oder gelagert werde11, dri11ge11 
k61111te; 

4.4.2 die Materialie11, die zur Raucherzeugu11g verwe11det werde11, si11d auBerhalb des Raucherraums zu lagern u11d so 
zu verwenden, dass eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen ist; 

4.4.3 nach dem Rauchern sind die Fischereierzeugnisse, soweit sie nicht unmittelbar weiterverarbeitet werden, so 
sch11ell wie moglich u11ter Ausschluss jeglicher nachteiliger Beei11flussu11g auf die fur die Erhaltu11g der Verkehrs­
fahigkeit erforderliche Temperatur abzukuhle11 u11d erst da1111 zu verpacke11. 

4.5 Fur das Salze11 gelten folge11de A11forderu11ge11: 

4.5.1 das Salze11 muss an ei11em a11dere11, vo11 den ubrige11 Tatigkeite11 ausreiche11d weit e11tfernte11 Platz erfolge11; 

4.5.2 das bei der Verarbeitu11g vo11 Fischereierzeug11isse11 verwe11dete Kochsalz muss sauber sein u11d so gelagert 
werden, dass eine nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen wird; es darf nicht wieder verwendet werden; 

4.5.3 zum Salzen verwe11dete Behaltnisse musse11 so beschaffen und aus solchen Materialien hergestellt sei11, dass 
die Fischereierzeug11isse wahre11d des Salzu11gsvorga11gs vor Veru11rei11igu11g geschutzt si11d u11d 11icht 11ach­
teilig beei11flusst werde11; 

4.5.4 die verwe11dete11 Behaltnisse u11d die Arbeitsbereiche si11d vor dem Salze11 zu rei11ige11. 

4.6 Fur das Verarbeite11 u11d Beha11del11 von Krebs- u11d Weichtiere11 gelte11 folge11de A11forderu11ge11: 

4.6.1 fur das Kochen vo11 Krebs- und Weichtieren darf ausschlieBlich Trinkwasser verwendet werden, fur das Kochen 
an Bord von Fischereifahrzeugen auch sauberes Meerwasser; nach dem Kochen sind die Krebs- und Weich­
tiere so schnell wie moglich abzukuhlen; sie sind dabei vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere vor 
etwaiger Sonneneinstrahlung zu schutzen; 

4.6.2 das Schalen muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen unter Vermeidung von nachteiliger Beeinflus­
sung der gekochten Krebstiere erfolgen; geschieht das Schalen von Hand, so mussen sich die damit beschaf­
tigten Personen sorgfaltig die Hande waschen; samtliche Arbeitsflachen sind grundlich zu reinigen; bei Einsatz 
von Maschinen sind diese in kurzen Abstanden zu reinigen und nach jedem Arbeitstag zu desinfizieren; 

4.6.3 nach dem Entfernen der Schalen sind die gekochten Krebstiere unverzuglich zu gefrieren oder in hierfur vorge­
sehenen Raumen gekuhlt zu lagern: eine Kreuzkontamination mit ungekochten Erzeugnissen ist zu vermeiden. 
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4.7 Zerkleinertes Fischfleisch 

Fur die Herstellung von zerkleinertem Fischfleisch (Fischschnitzel), das durch maschinelles Aus Ibsen der Graten 
gewoI1nen wird, gelten folgende Anforderungen: 

4.7.1 die maschinelle Gewinnung muss ohne Verzbgerung nach der Zerlegung erfolgen; es durfen keine Eingeweide 
oder Eingeweidereste anhaften oder mitverwendet werden; 

4.7.2 die Maschinen sind in kurzen Abstanden, mindestens jedoch alle 2 Stunden zu reinigen; 

4.7.3 nach der Herstellung ist das zerkleinerte Fischfleisch so rasch wie mbglich tiefzugefrieren oder Erzeug11isse11 
beizumischen, die tiefgefroren oder haltbar gemacht werden sollen. 

5. Behandlungsverfahren gegen Nematoden 

5.1 Beha11del11 durch Tiefgefrieren 

Ein Verfahren, bei dem Lebensmittel i1111erhalb voI1 12 Stu11de11 auf eine Kemtemperatur voI1 mi11deste11s 
-20 Grad C tiefgefroren werden; die Lebensmittel sind so zu lagem, dass diese Temperatur fur mi11deste11s 
24 Stunden eingehalten wird. 

5.2 Hitzebehandlung 

Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel auf eine Kemtemperatur von mi11deste11s + 60 Grad C erhitzt worden 
sind. 

5.3 Salzen 

Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel durch den Zusatz von Kochsalz so behandelt werden, dass das Ver­
haltnis von Salzgehalt im Fischgewebswasser und Lagerdauer mindestens den nachfolgenden Bedingungen 
entspricht: 

Mi ndestsalzgehalt im Fischgewebswasser 

20% 

15% 

bei Mitverwendung von Zuckern (Anchosen) 

12% 

5.4 Marinieren 

Mi ndestlagerdauer 

21 Tage 

28 Tage 

35 Tage 

Ein Verfahren, bei dem die Lebensmittel so behandelt werden, dass die Dauer der Marinierung mindestens 
35 Tage betragt und bei einem pH-Wert von hbchstens 4,2 im Fischgewebswasser mindestens 2,4 % Essig­
saure sowie 6 % Kochsalz e11thalte11 sind. 

5.5 Sonstige Verfahren, sofem sie wissenschaftlich anerkannt und von der zustandigen Behbrde als gleichwertig 
anerkannt worden sind. 

5.6 Die Behandlungsverfahren nach den Nummem 5.1 bis 5.5 gelten nicht fur SuBwassertiere. 

6. Anforderungen an Perso11e11, die mit unverpackten Fischereierzeug11isse11 umgehen 

Personen, die Fischereierzeugnisse herstellen und behandeln, mussen 

6.1 geeignete, helle saubere Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedeckung tragen, die das Haar vollstandig 
bedeckt; 

6.2 die Hande zumindest bei jederWiederaufnahme der Tatigkeit waschen, Verletzu11ge11 an den Ha.11de11 mit einem 
undurchlassigen Verband versehen; 

6.3 jede Verhaltensweise, die zurVerunreinigung der Fischereierzeugnisse fuhren kann, unterlassen, insbesondere 
Rauchen, Essen und Trinken in den Arbeitsraumen. 

7. Fischereierzeugnisse durfen nur so be- oder verarbeitet oder behandelt werden, dass sie bei Beachtung der im 
Verkehr erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinflusst werden kbnnen, insbe­
sondere durch Mikroorga11isme11, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidu11ge11, Witte­
ru11gsei11flusse, Staub, Schmutz, Geruche, Desi11fektio11s-, Schadlingsbekampfungs-, Pfla11ze11schutz- oder 
Lbsungsmittel. 

Kapitel6 

Verpackung, Lagerung und Beforderung 

1. Die Verpackung muss zur Vermeidung von Verunreinigungen der Fischereierzeugnisse unter hygienisch ein­
wandfreien Bedingungen erfolgen. 

2. Das Verpackungsmaterial darf nicht wieder verwendet werden; hiervon ausgenommen sind wasserbestandige 
Spezialbehalter aus glattem und korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material, die 
nach grundlicher Reinigung und Desinfektion wieder verwendet werden konnen. Verpackungsmaterial fur 
Fischereierzeugnisse, die mit Eis frisch gehalten werden, muss das AbflieBen von Schmelzwasser ermoglichen. 
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3. Verpackungsmaterial ist in gesonderten, vom Produktionsbereich getrennten Raumen zu lagern und vor nach­
teiliger Beeinflussung zu schutzen. 

4. Fischereierzeugnisse mussen wahrend der Lagerung und Beforderung bei vorgeschriebenen Temperaturen 
aufbewahrt werden; dabei gilt im Einzelnen Folgendes: 

4.1 frische Fischereierzeugnisse sowie gekochte und gekuhlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse sind bei einer 
Temperatur vo11 h6chste11s + 2 Grad Coder in schmelzendem Eis aufzubewahren; 

4.2 tiefgefrorene Fischereierzeugnisse mit Ausnahme von Fischen, die in Salzl6sung eingefroren und zum Eindosen 
bestimmt sind, sind bei einer konstanten Temperatur von -18 Grad Coder weniger im gesamten Fischerei­
erzeug nis aufzubewahre11, wobei wahrend der Bef6rderu11g gegebe11e11falls kurzzeitige Temperaturschwa11ku11-
gen bis -15 Grad C auftreten durfen; 

4.3 verarbeitete Fischereierzeugnisse sind bei den vom Hersteller angegebenen Temperaturen aufzubewahren; 

4.4 von den Bestimmu11ge11 unter Nummer 4.2 ka1111 kurzzeitig abgewiche11 werde11, we1111 tiefgefrorene Fischerei­
erzeug nisse vo11 einem Gefrierlager zu einem Betrieb befordert werde11, sofem sie dart unmittelbar 11ach der 
Ankunft aufgetaut werden, um be- oder verarbeitet zu werden. 

5. Fischereierzeugnisse durfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen, von denen sie verunreinigt oder in ihrer 
Verkehrsfahigkeit beeintrachtigt werde11 k61111e11, gelagert oder befordert werde11, we1111 ihre Verpackung nicht 
einen ausreichenden Schutz gewahrleistet. 

6. Fischereierzeugnisse durfe1111ur in Fahrzeugen befordert werden, die so ausgestattet sind, dass 

6.1 die vorgeschriebe11e11 Temperature11 wahrend des gesamte11 Transports ei11gehalte11 werden k61111e11; wird zum 
Kuhlen der Fischereierzeugnisse Eis verwendet, so muss das AbflieBen von Schmelzwasser gewahrleistet sein; 

6.2 die Fischereierzeugnisse nicht durch die l1111e11wande der Transportmittel nachteilig beeinflusst werden; die 
l1111e11wa11de musse11 glatt und leicht zu rei11ige11 und zu desi11fiziere11 sein. 

7. Fischereierzeugnisse durfe1111ur in gerei11igte11 und erforderlichenfalls desi11fizierte11 Fahrzeuge11 oder Behaltem 
befordert werden. 

8. Fur Fischereierzeugnisse verwendete Beforderungsmittel durfe11 nicht fur die Bef6rderu11g anderer Erzeugnisse 
eingesetzt werden, die die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflussen konnen, es sei denn, eine Kontamina­
tion der Fischereierzeugnisse wird durch eine grundliche Reinigung und Desinfektion der Beforderungsmittel 
ausgeschlossen. 
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Anlage 2 
(zu §§ 11 , 12, 19 Abs. 1 Nr. 3) 

Lebende Muscheln 

Kapitel 1 

Anforderungen an Erzeugungsgebiete 

1. Die ausgewiese11e11 Erzeugungsgebiete werden danach abgegrenzt, ob aus ihnen lebende Muscheln 

1.1 fur den unmittelbaren Verzehr geerntet werden durfen; 

1.2 geerntet, aber erst nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder nach Einbringen in ein Umsetzungs­
gebiet fur den unmittelbaren Verzehr gewonnen werden durfen; es muss gewahrleistet sein, dass bei lebenden 
Muscheln aus diesen Erzeugungsgebieten in einem 5-tube-3-dilution MPN-Test oder einem anderen bakteriolo­
gischen Verfahren mit entsprechender Genauigkeit in 90 vom Hundert der Proben maximal 60 Fakalcoliforme 
pro g Muschelfleisch entsprechend Artikel 2 Nr. 18 der Richtlinie 91/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung 
oder 46 E.coli pro g Muschelfleisch entsprechend Artikel 2 Nr. 19 der Richtlinie 91/492/EWG in der jeweils gelten­
den Fassung nachgewiesen werden; 

1.3 geerntet, aber erst nach Einbringen in ein Umsetzungsgebiet uber einen Zeitraum von mindestens 2 Monaten 
fur den unmittelbaren Verzehr gewonnen werden durfen; das Umsetzen kann durch die Aufbereitung in einem 
Reinigungszentrum erganzt werden; es muss gewahrleistet sein, dass bei lebenden Muscheln aus diesen Erzeu­
gungsgebieten in einem 5-tube-3-dilution MPN-Test oder einem anderen bakteriologischen Verfahren mit ent­
sprechender Genauigkeit maximal 600 Fakalcoliforme pro g Muschelfleisch nachgewiesen werden. 

Kapitel2 

Anforderungen an die Ernte 
und die Beforderung von lebenden Muscheln 

zu einem Versandzentrum, einem Reinigungszentrum, 
einem Umsetzungsgebiet oder einem Betrieb 

1. Die Erntetechniken durfen die Schalen oder den Karper lebender Muscheln nicht ubermaBig beschadigen. 

2. Lebende Muscheln sind nach der Ernte in geeigneter Weise gegen Bruch, Abschurfu11ge11 oder Erschutterungen 
zu schutzen und durfen keinen Temperaturen ausgesetzt werden, die sich nachteilig auf ihre Beschaffenheit aus­
wirken. 

3. Lebende Muscheln durfen bei der Ernte, Beforderung, Anlandung und Behandlung nicht zusatzlich verunreinigt 
werden; auch durfen durch die angewandten Techniken kei nerlei Veranderungen an den lebenden Muscheln auf­
treten, durch die die Moglichkeit der Aufbereitung durch Reinigen oder Umsetzen wesentlich beeintrachtigt wird. 

4. Lebende Muscheln durfen zwischen der Ernte und der Anlandung nicht in Wasser aufbewahrt werden, das zu 
einer zusatzlichen Veru11rei11igung fuhren ko1111te. 

5. Lebende Muscheln sind so zu befordern, dass sie vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere Zerbrechen der 
Schalen, geschutzt sind; Behalter mussen uber Abflusse verfugen und sich ordnungsgemaB reinigen lassen. 

Kapitel3 

Anforderungen an das Umsetzen lebender Muscheln 

Beim Umsetzen lebender Muscheln sind die folge11de11 Anforderungen einzuhalten: 

1. die lebenden Muscheln mussen gemaB den Bestimmungen des Kapitels 2 dieser Anlage geerntet und befordert 
worden sein; 

2. beim Umsetzen lebender Muscheln muss gewahrleistet sein, dass die Muscheln wieder mit der Nahrungsauf­
nahme durch Ausfiltern beginnen, nachdem sie in naturlichen Gewassern ausgesetzt worden sind; 

3. die lebenden Muscheln durfen nicht in einer Dichte ausgesetzt werden, die den Reinigungsvorgang unmoglich 
macht; 

4. die lebenden Muscheln mussen im Umsetzungsgebiet uber einen ausreichend langen Zeitraum in Meerwasser 
lagern; dieser Zeitraum muss langer sein als die Zeit, die fur das Ausscheiden von Bakterien auf die nach Kapitel 5 
dieser An lage zulassigen Werte benotigt wird; 

5. die Abgrenzungen der Umsetzungsgebiete sind durch Tonnen, Stangen oder andere feste Vorrichtungen deutlich 
zu markieren; der Abstand zwischen den Umsetzungsgebieten sowie zwischen Umsetzungsgebieten und Erzeu­
gungsgebieten muss mindestens 300 m betragen; 

6. einzelne Platze innerhalb eines Umsetzungsgebietes sind eindeutig voneinander zu trennen, um ein Vermischen 
der Partien zu verhindern; eine neue Partie lebender Muscheln darf erst eingesetzt werden, wenn die vorherige 
Partie vollig abgeerntet ist. 
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Kapitel4 

Anforderungen an 
Versand- und Reinigungszentren und an das Personal 

1. Rii.ume und Ausstattungen 

Zentren sind so a11zulege11, dass die lebe11de11 Muscheln nicht nachteilig beeinflusst werden k61111e11, i11sbeso11-
dere darf der Standort nicht durch 11ormale11 Tidenhub oder Wasserlii.ufe aus der Umgebung uberflutet werden. 
Ve rs and- u 11d Rei 11 ig u 11gsze11tre 11 mus sen u ber folg ende Rau me, Ausstattu 119 en u 11d Ei nri cht u nge 11 verfugen: 

1.1 in den Rii.umen, in denen lebende Muscheln behandelt oder gelagert werden: 

1.1.1 Rii.ume oder Ei11richtu11ge11 voI1 solider Bauweise, die so angelegt sind und ord11u11gsgemii.B gewartet werden, 
dass eine nachteilige Beei11flussu11g der lebenden Muscheln wie durch Abwii.sser, Schmutz oder u11erwu11schte 
Tiere verhindert wird; 

1.1.2 FuBb6de11, die den A11forderu11ge11 der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.1 entsprechen; 

1.1.3 ausreichend groBe Arbeitsflii.chen, die eine ord11u11gsgemii.Be Durchfuhrung aller Arbeitsgii.nge erm6gliche11; 

1.1.4 Wii.nde, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2 entsprechen; 

1.1.5 eine ausreichende Beleuchtung; 

1.2 eine ausreichende Anzahl leicht erreichbarer Waschbecken, Toiletten und Umkleiderii.ume; diese Ei11richtu11ge11 
mussen den A11forderu11ge11 der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.7 und 1.9 e11tspreche11; 

1.3 geeignete Vorrichtungen zum Sii.ubern der Arbeitsgerii.te, Behii.ltnisse und Ausrustungsgegenstii.nde; 

1.4 eine Anlage zur Lieferung oder zur Speicherung von Trinkwasser oder eine Anlage zur Lieferung von sauberem 
Meerwasser; 

1.5 Ausrustungsgegenstii.nde und Arbeitsgerate oder deren Oberflii.chen, die mit lebenden M uscheln in Beruhrung 
kommen k6nnen, mussen aus korrosionsfestem Material sein, das wiederholt gewaschen und gereinigt werden 
kann. 

2. Allgemeine Hygie11ea11forderu11ge11 an Rii.ume und Ausstattu11ge11 und an das Personal 

2.1 Rii.ume, Ausrustu11ge11 und Arbeitsgerii.te fur die Beha11dlu11g von lebe11de11 Muscheln mussen sauber gehalten 
und ordnungsgemii.B gewartet werden; Ausrustungsgegenstii.nde und Arbeitsgerii.te sind am Ende des Arbeits­
tages oder nach Bedarf auch zwischendurch grundlich zu rei11ige11. 

2.2 Rii.ume, Arbeitsgerii.te und Ausrustu11gsgege11stii.11de durfen nicht zu a11dere11 Zwecken als dem Beha11del11 von 
lebenden Muscheln verwendet werden. 

2.3 Abfii.lle mussen unter hygienischen Bedingungen und erforderlichenfalls in zu diesem Zeck geeigneten ver­
schlieBbaren Behii.ltern gelagert werden, dieseAbfii.lle sind in angemessenen Zeitabstii.nden aus dem Betrieb zu 
e11tferne11. 

2.4 Unerwunschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und lnsekten zu bekii.mpfen. 

2.5 Die zum Versand fertigen Erzeugnisse mussen zugedeckt und getrennt von den Bereichen gelagert werden, in 
de11e11 andere Tiere als lebende Muscheln, z.B. Krebstiere, behandelt werden. 

2.6 Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, mussen saubere Arbeitskleidung und fur die ausgeubte Tii.tigkeit 
geeignete Hand sch uhe tragen. 

2.7 Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, mussen jede Verhaltensweise, die zu einerVerunreinigung der 
lebenden Muscheln fuhren k61111te, u11terlasse11. 

3. Besondere A11forderu11ge11 an Rei11igu11gsze11tre11 und die Beha11dlu11g voI1 lebe11de11 Muscheln 

Uber die Anforderunge11 11ach den Nummern 1 u11d 2 hi11aus musse11 Rei11igu11gszentre11 folge11de11 A11forderu11-
ge11 ge11uge11: 

3.1 Boden und Wii.nde der Reinigungsbecken und der Wasserbehii.lter mussen glatte, feste und undurchlii.ssige 
Oberflii.chen haben und sich leicht reinigen I assen; der untere Tei I des Reinigungsbeckens muss schrii.g abfallen 
und mit ausreichenden Abflussen fur die anfallende Arbeitsmenge verse hen sein. 

3.2 Zur Rei11igu11g lebender Muscheln ist Trinkwasser oder sauberes oder durch Aufbereitung gereinigtes Meer­
wasser zu verwe11de11; der Wasserzulauf muss in ausreichender E11tfemu11g von den Ablii.ufen des Abwassers 
liegen, um jede Verunreinigung auszuschlieBen. 

3.3 Lebe11de Muscheln mussen vor dem Reinige11 mit sauberem Meerwasser u11ter Druck oder mit Tri11kwasser von 
Schlamm befreit werden; dieses erste Waschen kann auch in den Reinigungsbecken durchgefOhrt werden, bevor 
der Reinigungsprozess selbst beginnt; in diesem Fall sind die Abflussrohre wii.hrend des gesamten Wasch­
vorgangs ge6ff11et zu halten; der Reinigungsprozess darf erst begi1111e11, wenn die Anlage v6llig von Schlamm 
befreit ist. 

3.4 Den Reinigungsbecken ist bezogen auf die Menge der zu reinigenden lebenden Muscheln sauberes Meerwasser 
oder Trinkwasser in ausreichender Menge zuzufOhren. 
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3.5 Der Betrieb der Reinigungsanlage muss sicherstellen, dass die lebenden Muscheln ihre Filtertatigkeit rasch 
wieder aufnehmen, noch verbliebene Verunreinigungen ausscheiden und nicht erneut verunreinigt werden und 
dass die Muscheln nach dem Reinigen unter einwandfreien Bedingu11ge11 lebensfahig sind. 

3.6 Die Menge derzu reinigenden Muscheln darf die Kapazitat des Reinigungszentrums nicht ubersteigen; die leben­
den Muscheln sind wahrend eines fur die Erreichung der mikrobiologischen Normen gemaB Kapitel 5 dieser 
Anlage ausreiche11de11 Zeitraums u11u11terbroche11 zu rei11ige11; anhand Muschelart, Herkunft und Bakteriengehalt 
ist zu entscheiden, ob die Reinigungszeit gegebenenfalls verlangert werden muss, bis gewahrleistet ist, dass die 
lebenden Muscheln den mikrobiologischen Anforderungen von Kapitel 5 dieser Anlage entsprechen. 

3.7 Enthalt ein Rei11igu11gsbecke11 mehrere Partien Muscheln, so mussen diese derselben Art a11gehbre11 und aus 
demselben Erzeugungsgebiet oder aus verschiede11e11 Erzeugu11gsgebiete11 mit demselben Status nach Kapitel 1 
Nr. 1.1 bis 1 .3 dieser Anlage stammen; die Behandlungsdauer richtet sich nach der Partie, fur die die langste 
Reinigungsdauer erforderlich ist. 

3.8 Die Behaltnisse zur Aufnahme der lebenden Muscheln in der Reinigungsanlage mussen so beschaffen sein, dass 
das Wasser ungehindert durchflieBen ka1111; die lebenden Muscheln durfen nicht so hoch aufeinandergeschichtet 
werden, dass sie ihre Schalen wahrend des Reinigungsprozesses nicht mehr ungehindert bffnen kbnnen. 

3.9 In einem Reinigungsbecken, in dem sich lebende Muscheln zur Reinigung befinden, durfen keine Krebstiere, 
Fische oder andere Meerestiere gehalten werden. 

3.10 Nach Beendigung des Rei11igu11gsvorga11gs mussen die Schalen der lebe11de11 Muscheln grundlich mit Trink­
wasser oder sauberem Meerwasser abgespritzt werden; das Wasser darf nicht wieder verwendet werden. 

4. Besondere Anforderungen an Versandze11tre11 und die Behandlung von lebenden Muscheln 

Uber die Anforderungen nach den Nummern 1 und 2 hinaus mussen Versandzentren folgenden Anforderungen 
ge11uge11: 

4.1 Eine Veru11rei11igu11g der lebe11de11 Muscheln wahrend der Halterung ist auszuschlieBen. 

4.2 Ausrustung und Behaltnisse in den Halteru11gsa11lage11 durfen keine Quelle fur eine Veru11rei11igu11g darstellen. 

4.3 Das Messverfahren zur Bestimmung der M uschelgrbBe darf nicht zu einer zusatzlichen Verunreinigung der leben­
den Muscheln fuhren oder sonstige Veranderungen bewirken, die die Mbglichkeit, die lebenden Muscheln nach 
dem Verpacken zu befbrdem und zu lagern, beei11trachtige11. 

4.4 Lebende Muscheln mussen stets mit unter Druck stehendem sauberem Meerwasser oder Trinkwasser abge­
spritzt oder gesaubert werden; das Wasser dart nicht wieder verwendet werden. 

4.5 FurVersandze11tre11 auf Schiffen gelten die Anforderungen in den Nummern 4.2 bis 4.4. 

Die in den Nummern 1 und 2 aufgefuhrten Anforderungen gelten entsprechend, sofern nicht eine Entscheidung 
der Kommission der Europaischen Gemeinschaften, die auf Grund von Kapitel IV Abschnitt IV Nr. 5 des An hangs 
der Richtlinie 91/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung ergangen ist und vom Bundesministerium fur 
Gesundheit im Bundesanzeiger verbffentlicht worden ist, anderes bestimmt. 

5. Zweischalige Weichtiere durfen nur so behandelt oder verarbeitet werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr 
erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinflusst werden kb1111e11, insbesondere 
durch Mikroorga11isme11, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidu11ge11, Witterungseinflusse, 
Staub, Schmutz, Geruche, Desinfektions-, Schadlingsbekampfungs-, Pflanzenschutz- oder Lbsungsmittel. 

Kapitel5 

Anforderungen an lebende Muscheln 

Lebende Muscheln, die zum unmittelbarem Verzehrfur Menschen bestimmt sind, mussen folge11de11 Anforderu11-
ge11 entsprechen: 

1. Sie mussen sichtbare Merkmale aufweisen, von de11e11 auf Frischezustand und Lebensfahigkeit geschlossen 
werden ka1111, insbesondere schmutzfreie Schalen, eine Klopfreaktion und ausreichende Me11ge11 von Schalen­
flussigkeit. 

2. In einem 5-tube-3-Dilution MPN-Test oder einem anderen bakteriologischen Verfahren mit entsprechender 
Genauigkeit mussen weniger als 300 Fakalcoliforme pro 100 g Muschelfleisch und Schalenflussigkeit oder weni­
ger als 230 E.coli pro 100 g Muschelfleisch und Schalenflussigkeit nachgewiesen werden. 

3. In 25 g Muschelfleisch durfen keine Salmonellen nachgewiesen werden. 

Kapitel6 

Verpackung und Lagerung 

1. Die Verpackung lebender Muscheln hat unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen. 

2. Das Verpackungsmaterial oder Behaltnis muss von ausreichender Festigkeit sein, um die lebenden Muscheln 
ordnungsgemaB zu schutzen. 

3. Austern sind mit der konkaven Seite nach unten zu verpacken. 



842 Bundesgesetzblatt Jahrgang 2000 Teil I Nr. 27, ausgegeben zu Bonn am 23. Juni 2000 

4. Samtliche Verpackungen mit lebenden Muscheln sind zu verschlieBen. 

5. Lebende Muschel11 musse11 zwischen + 2 Grad C u11d +10 Grad C gelagert werde11; die lebe11de Muschel11 e11t­
haltenden Verpackungen durfen nicht mit dem Boden des Lagerraums in Beruhrung kommen; sie sind auf einer 
sauberen erhohten Flache abzustellen. 

6. Lebe11de Muschel11durfe1111ach dem Verpacke11 u11d 11ach dem Versa11d 11icht wieder ins Wasser ei11getaucht oder 
mit Wasser bespre11gt werde11, es sei de1111, sie werde11 vom Verse11der selbst an Verbraucher im Si1111e des§ 6 
Abs. 1 des Lebe11smittel- u11d Bedarfsgege11sta11degesetzes abgegebe11 oder vom Verbraucher im Si1111e des§ 6 
Abs. 2 des Lebe11smittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes vor der Zubereitung zum Verzehr vorratig gehalten. 

Kapitel7 

Beforderung vom Versandzentrum 

1. Se11dunge11 lebe11der Muschel11, die zum Verzehr bestimmt si11d, musse11 vom Versa11dze11trum bis zur Abgabe an 
den Verbraucher oder Einzelhandler in einer verschlossenen Verpackung befordert werden. 

2. Die Beforderungsmittel fur Sendungen lebender Muscheln mussen so ausgestattet sein, dass die lebenden 
Muschel11 wirksam gege11 Hitze u11d Kalte, Veru11rei11igunge11 durch Staub oder Schmutz u11d Beschadigu11ge11 der 
Schalen durch Erschutterung oder Abschurfen geschutzt sind; die lnnenwande und alle anderen Teile, die mit den 
lebenden Muscheln in Beruhrung kommen konnen, mussen aus korrosionsfestem Material sein; die Wande mus­
sen glatt und leicht zu reinigen sein. 

3. Die lebe11de11 Muschel11durfe1111icht zusamme11 mit a11dere11 Erzeug11isse11 befordert werde11, die diese veru11rei11i­
ge11 k61111te11. 

4. Lebende Muscheln enthaltende Verpackungen durfen wahrend der Beforderung nicht mit dem Boden des Fahr­
zeugs oder Behalters in Beruhru11g komme11; sie musse11 auf einem Rost oder einer a11dere11 Vorrichtung zur Ver­
meidu11g vo11 Bode11beruhru11g gelagert werde11. 

5. Sendungen lebender Muscheln sind in geschlossenen Fahrzeugen oder Behaltern unter Einhaltung der in Kapi­
tel 6 Nr. 5 dieser Anlage genannten Temperaturen zu befordern. Werden Sendungen lebender Muscheln auf Eis 
befordert, so muss dieses aus Tri11kwasser oder sauberem Meerwasser hergestellt warden sei11. 
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Probenahme und Untersuchung 

Kapitel 1 

Untersuchung auf Histamin 

843 

Anlage3 
(zu § 17) 

Gleichartige Sendungen von Fischereierzeugnissen sind nicht zu beanstanden, wenn von 9 reprasentativ gezogenen 
Proben der Partie 

1. der Mittelwert aller Proben nicht mehr als 100 mg Histamin pro kg Fischanteil betragt, 

2. nicht mehr als 2 Proben von 100 bis zu 200 mg Histamin pro kg Fischanteil enthalten und 

3. keine Probe mehr als 200 mg Histamin pro kg Fischanteil enthalt. 

Die Untersuchungen sind entsprechend der in der amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 des 
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes festgelegten Methode durchzufuhren. 

Kapitel2 

Untersuchung auf Algentoxine 

Gleichartige Sendungen von lebenden Muscheln und daraus hergestellten Fischereierzeugnissen sind nicht zu bean­
standen, wenn 

1. in keiner von 2 Untersuchungsproben, die jeweils aus 5 reprasentativ gezogenen Proben zusammengestellt werden, 
fettlbsliche Algentoxine (DSP) im Tierversuch oder in denen mittels eines chemischen Analyseverfahrens (HPLC) 
nachgewiesen werden; der Nachweis mittels chemischer Analyseverfahren gilt als erbracht, wenn mehr als 
400 Mikrogramm DSP pro kg Hepatopankreas festgestellt werden und 

2. in keiner von 10 reprasentativ gezogenen Proben mittels der in der amt lichen Sammlung von Untersuchungsverfah­
ren nach § 35 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes niedergelegten fluorimetrischen Bestimmungs­
methode uber 200 Mikrogramm wasserlbsliche Algentoxine (PSP) pro kg Muschelfleisch nachgewiesen werden. 
Wird ein PSP-Gehalt von mehr als 200 Mikrogramm pro kg Muschelfleisch ermittelt, ist dieses Ergebnis durch den 
Bioassay oder mit einer HPLC-Bestimmungsmethode abzusichern. 

Kapitel3 

Untersuchung auffli.ichtige Basenstickstoffe (TVB-N) 

Die Untersuchung auf fluchtige Basenstickstoffe (TVB-N) kann dann zur Befundabsicherung durchgefuhrt werden, 
wenn die zuvor erfolgte sensorische Untersuchung der Fischereierzeugnisse einen abweichenden Befund erbracht hat. 

Die Untersuchung auf fluchtige Basenstickstoffe (TVB-N) hat nach MaBgabe von Artikel 2 in Verbindung mit Anhang 2 
und 3 der Entscheidung 95/149/EG der Kommission zu erfolgen. 
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Anlage4 
(zu § 22 Abs. 2 Nr. 3 und Abs. 4) 

1. Warenuntersuchung 

Warenuntersuchung und 
Laboruntersuchung van Fischereierzeugnissen 

und lebenden Muscheln bei der Einfuhr 

1.1 Jede Sendung wird auf Einhaltung der Anforderungen an die Beforderung und an die Beforderungsmittel i..iber­
pri..ift; dabei ist insbeso11dere festzustelle11, ob 

1.1.1 die Temperatura11forderu11ge11 fi..ir die Fischereierzeug11isse oder lebe11de11 Muscheln eingehalten warden sind, 
sofern diese vorgeschriebe11 si11d, 

1.1.2 die Fischereierzeug11isse oder lebe11de11 M uschel11 wahre11d der Bef6rderu11g nachteilig beei11flusst warden si11d. 

1.2 Es ist zu pri..ifen, ob die Fischereierzeug nisse oder lebenden Muscheln den Angaben auf der Gesundheitsbeschei­
nigung oder sonstigen vergleichbaren Dokumenten entsprechen; dabei ist insbesondere festzustellen, ob 

1.2.1 z.B. unter Beri..icksichtigung des festzustellenden Gewichts eines Packsti..icks oder einer Packung die in der 
Bescheinig ung angegebene Packsti..ickzahl dem Gewicht der Sendung entspricht, 

1.2.2 bei der Verpacku11g, UmschlieBu11g oder Umhi..illu11g die Vorschrifte11 hi11sichtlich des Packmaterials, des Zusta11-
des der Verpacku11g, UmschlieBu11g oder Umhi..illu11g, der Ke1111zeich11u11g oder der Etikettieru11g ei11gehalte11 
wurden. 

1.3 Jede Se11du11g vo11 Fischereierzeug11issell ist 11ach Offlle11 der Verpacku11g, UmschlieBu11g oder Umhi..illu11g einer 
sensorischen Pri..ifung, bei gefrorenen oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen erforderlichenfalls nach dem 
Auftauen, zu unterziehen. 

Diese Untersuchung umfasst mindestens die Feststellung von Farb-, Geruchs- und gegebenenfalls Ge­
schmacksabweichullge11. 

Erforderlichenfalls ist die Messung der lnnentemperatur der Fischereierzeugnisse vorzunehmen. Eine Sicht­
ko11trolle auf Parasite11 ist durchzufi..ihre11. Diese U11tersuchu11ge11 betreffe11 gru11dsatzlich 1 % der Packsti..icke/ 
Packu11ge11, jedoch mi11deste11s 2 u11d h6chste11s 10 Packsti..icke/Packu11ge11. Falls Art, Umfa11g, Beschaffe11heit 
oder A11zahl der Partie11 Fischereierzeug11isse ei11er Se11du11g es erforderlich mache11, ka1111 vo11 der H6chstzahl der 
zu untersuchenden Packsti..icke/Packungen nach oben abgewichen werden. Bei losen Fischereierzeugnissen 
wird die Pri..ifu11g a11 mindeste11s 5 i..iber die Se11du11g verteilte11 separate11 Stichprobe11 vorge11omme11. Bei der 
se11sorische11 Untersuchu11g k61111e11 die Ergeb11isse der Frischeklassifizieru11g 11ach der Verord11u11g (EWG) 
Nr. 103/76 des Rates i..iber gemei11same Vermarktu11gs11ormen fi..ir bestimmte frische oder geki..ihlte Fische 
(ABI. EG Nr. L 20 S. 29) in der jeweils gelte11de11 Fassu11g beri..icksichtigt werdell. 

Bei lebe11de11 Muschel11 ist darauf zu u11tersuchell, ob die Muschel11 erkellllbare Merkmale aufweise11, von de11e11 
auf Frischegrad u11d Lebe11sfahigkeit geschlosse11 werde11 ka1111. 

2. Laboruntersuchungen 

2.1 U11tersuchu11g auf fli..ichtige Base11stickstoffe (TVB-N) bei frische11 oder tiefgefrore11e11 Fischereierzeug11isse11 

Die Untersuchung hat nach wissenschaftlich anerkannten Methoden zu erfolgen, soweit nicht eine Entscheidung 
der Kommissio11 der Europaischell Gemeillschafte11 llach Kapitel V Absch11itt II Nr. 3 Buchstabe A Ullterbuch­
stabe a des A11ha11gs i11 Verbi11du11g mit Artikel 15 der Richtli11ie 91/493/EWG i11 der jeweils gelte11de11 Fassu11g 
getroffen u11d vom Bu11desmi11isterium fi..ir Gesundheit im Bu11desa11zeiger beka1111t gemacht warden ist. 

2.2 Untersuchu11g auf Histami11 

Bei Fischereierzeugnissen aus den Familien der Scombridae und Clupeidae ist jede 10. Sendung auch auf 
Histamin zu untersuchen. Dazu werden mindestens 3 Proben aus verschiedenen Packsti..icken oder mindestens 
3 Fertigpackungen entnommen und als Mischprobe untersucht. Fi..ir die Probenahme gilt Nummer 1.3 Satz 5 
bis 7. Wird bei dieser Untersuchung ein Histamingehalt von i..iber 80 mg pro kg ermittelt, werden 9 weitere Proben 
aus der betreffe11dell Se11du11g e11tllomme11 ulld gema.B Alllage 3 Kapitel 1 untersucht u11d beurteilt. Bei verarbei­
teten Fischereierzeugnissen der Familie Engraulidae, die ausschlieBlich in Kochsalzlake einem enzymatischen 
Reifungsprozess ullterzogen warden sind, wird jede 5. Selldung auch auf Histamill ulltersucht. Dazu werden 
milldestells 3 Proben aus verschiedellen Packstuckell oder milldestens 3 Fertigpackungen entllommen ulld 
als Mischprobe untersucht. Wird bei dieser Untersuchung ein Histamillgehalt voll Ober 200 mg pro kg ermittelt, 
werdell 9 weitere Probe11 aus der betreffe11de11 Se11du11g e11t11omme11 ulld eillzel11 auf Histami11 ulltersucht. Wird 
ill eiller der 9 Proben der Wert von 400 mg pro kg uberschritten, so kanll diese Sendullg nicht eillgefi..ihrt werdell. 
Im Verdachtsfall ist bei jeder in Betracht kommelldell Sendullg elltsprechend zu verfahrell. 

2.3 Ulltersuchu11g auf Algentoxine 

Bei lebenden Muscheln sowie bei Fischereierzeugnissen aus Muscheln ist jeweils jede 10. Sendung auch auf 
Algentoxine nach Anlage 3 Kapitel 2 zu untersuchen. Fur die Probenahme gilt Nummer 1.3 Satz 5 und 6. Im Ver­
dachtsfall ist bei jeder in Betracht kommenden Sen dung entsprechend zu verfahren. 
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2.4 Unbeschadet der Untersuchungen nach den Nummern 2.1 bis 2.3 sind Fischereierzeugnisse oder lebende 
Muscheln ferner auf 

2.4.1 weitere Algentoxine wie ASP, 

2.4.2 Schadstoffe, 

2.4.3 Ruckstande verbotener oder nicht zugelassener Stoffe (nur bei Tieren der Aquakultur sowie daraus hergestellten 
Fischereierzeug11isse11) oder auf sonstige Ruckstande oder Gehalte von Stoffen, die festgesetzte Hbchstmengen 
oderWerte uberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind, sowie 

2.4.4 mikrobiologisch 

nach naherer Anweisung der zusta11dige11 Behbrde zu u11tersuche11. 

3. Abweichend von den Nummern 1.3 bis 2.3 wird die Untersuchung in der Haufigkeit durchgefuhrt, die in Anhang 1 
oder 2 der Entscheidung 94/360/EG der Kommission vom 20. Mai 1994 betreffend die Verringerung der Kontroll­
haufigkeit bei bestimmten Erzeug11isse11du11ge11 aus Drittlandem gemaB der Richtlinie 90/675/EWG des Rates 
(ABI. EG Nr. L 158 S. 41) in der jeweils geltenden Fassung fur die dort aufgefuhrten Lebensmittel festgelegt ist. 
Das Bundesministerium fur Gesundheit gibt die Entscheidung 94/360/EG in ihrer jeweils geltenden Fassung, die 
betroffenen Drittlander und Lebensmittel tierischer Herkunft im Bundesanzeiger bekannt. 

AnlageS 

(weggefallen) 


