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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
1899 (BGBI. | S. 938) wird nachstehend der Wortlaut der
Fischhygiene-Verordnung in der seit dem 21. Mai 1999
geltenden Fassung bekannt gemacht. Die Neufassung
beriicksichtigt:

1. die am 20. April 1994 in Kraft getretene Verordnung
vom 31. Marz 1994 (BGBI. | S. 737},

2. die am 22. Dezember 1995 in Kraft getretene Verord-
nung vom 15. Dezember 1995 (BGBI. | 8. 1779),

3. den am 12. November 1997 in Kraft getretenen Arti-
kel 1 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. |
5. 2665),

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

5. die am 21. Mai 1999 in Kraft getretene eingangs ge-
nannte 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-
darfsgegensténdegesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 8. Juli 1883 (BGBI. |
5. 1169) im Einvernehmen mit den Bundesmini-
sterien fur Erndhrung, Landwirtschaft und For-
sten und fir Wirtschaft,

— auf Grund des § 32 Abs. 1 Nr. 10 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes im Ein-
vernehmen mit den Bundesministerien fir Wirt-
schaft, fir Arbeit und Sozialordnung und fir
Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit,

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

Bonn, den 8. Juni 2000

zu 2.

zu 3.

zud.

zu 5.

— auf Grund des § 49 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegensténdegesetzes im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium der Finanzen,

des § 49 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstdndegesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI. |
8. 1169), der durch Artikel 1 Nr. 3 des Gesetzes
vom 25. November 1994 (BGBI. | S. 3538) gedindert
worden ist,

— 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 und des § 19a
Nr. 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegensténdegesetzes in der Fassung
der Bekanntmachung vom 9. September 1997
(BGBI. 1S.22986),

— des § 44 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegensténdegesetzes,

- des § 49 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 und 2 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes,

— des § 19a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4 des Le-
bensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes,

— des § 44 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes,

— des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a und b in
Verbindung mit Abs. 3, § 10 Abs. 1 sowie des
§ 19a Nr. 3, 4 und 5 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegensténdegesetzes in der Fassung
der Bekanntmachung vom 9. September 1997
(BGBL. | 5. 2296), von denen Abs. 3 gem&B Arti-
kel 13 der Verordnung vom 21. September 1897
(BGBI. | S. 2380) gedndert worden ist, jeweils in
Verbindung mit Artikel 56 Abs. 1 des Zustandig-
keitsanpassungs-Gesetzes vom 18. Marz 1875
(BGBL. | S. 705) und dem Organisationserlass
vom 27. Oktober 1998 (BGBI. | S. 3288),

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

Die Bundesministerin fur Gesundheit
Andrea Fischer
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Verordnung
dber 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 gewerbsmaBige Herstellen, Behandeln oder
Inverkehrbringen von  Fischereierzeugnissen und
lebenden Muscheln, die zur Verwendung als Lebens-
mittel bestimmt sind, und

2. auf Fabrikschiffe, Fischereifahrzeuge, Betriebe, GroB3-
handelsmérkte, Versteigerungshallen, Umpackzentren
sowie auf Versand- und Reinigungszentren, in denen
Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln ge-
werbsmaBig hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden.

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung Gber lebende
Muscheln gelten mit Ausnahme der Bestimmungen fir die
Reinigung auch fir Stachelhduter, Manteltiere und Mee-
resschnecken.

(3) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verord-
nung mit Ausnahme des § 4 Abs. 2 bis 6, der §§ 6, 9 Abs. 2
bis 4 und des § 16 keine Anwendung auf

1. das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Fischereierzeugnissen im Einzelhandel,

*) Diesa Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien:

1. Richtlinie 21/493/EWG des Rates vom 22. Juli 1891 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Yermarktung
von Fischereierzeugnissen {ABl. EG Nr. L2688 S. 15);

2. Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Vermarktung
lebender Muscheln (ABL. EG Nr. L268 S. 1);

3. Richtlinie 92/48/EWG des Rates vom 16. Juni 1292 zur Festlegung
eines Mindeststandards an Hygienevorschriften fiir die Behandlung
der Fénge an Bord bestimmter Fischereifahrzeuge gemaB Artikel 3
Absatz 1 Buchstabe a Ziffer i der Richtlinie 91/493/EWG (ABI. EG
Nr.L 187 S. 41}

4. Richtlinie 90/675/EWG des Rates vom 10. Dezember 1890 zur Fest-
legung von Grundregeln fiir die Veterinérkontrollen von aus Dritt-
l&ndern in die Gemeinschaft eingefilhrten Erzeugnissen (ABl. EG
Nr. L 373 S. 1). zuletzt ge&ndert durch Richtlinie 91/496/EWG des
Rates vorn 15. Juli 1921 zur Festlegung von Grundregein fir die
Veterindrkontrollen von aus Drittlindern in die Gemeinschaft sin-
gefilhrten Tieren und zur Anderung der Richtlinie 89/662/EWG,
90/425/EWG und 90/675/EWG {AB). EG Nr. L 268 S. 56);

5. Richtlinie 89/662/EWG des Rates vom 11. Dezember 1989 zur
Regelung der veterindrrechtlichen Kontrollen im innergemeinschaft-
lichen Hande! im Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt (ABI.
EG Nr. L 395 S. 13), zuletzt geéindert durch Richtlinie 92/118/EWG
des Rates vom 17. Dezember 1992 iiber die tierseuchenrechtlichen
und gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeugnis-
sen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie flir ihre Einfuhr
in die Gemeinschaft, soweit sie diesbeziiglich nicht den spezifi-
schen Gemeinschaftsregeln nach Anhang A Kapitel 1 der Richtlinie
89/662/EWG und - im Bezug auf Krankheitserreger — der Richilinie
90/425/EWG unterliegen (ABI. EG Nr. L 62 8. 49);

8. Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni 1985 iiber die
Bedingungen fir die Aufstellung vorléufiger Listen der Drittland-
betriebe, aus denen die Mitgliedstaaten bestimmte tierische Er-
zeugnisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln einfithren
diirfen, wahrend einer Ubergangszeit {ABl. EG Nr. L 243 S. 17),

2. Fischereierzeugnisse, die von handwerksmdaBig struk-
turierten Betrieben, Fischern oder Teichwirten in gerin-
gen Mengen und in der Regel an den Einzelhandel oder
direckt an den Verbraucher im Sinne des § 6 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes ab-
gegeben werden.

{(4) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verord-
nung mit Ausnahme des§ 11 Nr. 1,2,4 bis6unddes § 16
Abs. 1 Nr. 5 und 6 ferner keine Anwendung auf lebende
Muscheln, die von Fischern auf dem &rtlichen Markt in
geringen Mengen an den Einzethandel oder direkt an den
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegensténdegesetzes abgegeben werden.

§2
Definitionen
Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Fischereierzeugnisse: Fische, sonstige Meeres- oder
SiBwassertiere, Teile dieser Tiere, einschlieBlich
Rogen und Milch und Erzeugnisse aus diesen Tieren,
auch in Verbindung mit anderen Lebensmitteln,
soweit deren Anteil nicht Uberwiegt; ausgenommen
sind im Wasser lebende Sdugetiere, Frdsche, lebende
Muscheln sowie die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere, so-
fern sie lebend sind;

2. frische Fischereierzeugnisse: Fischereierzeugnisse,
ganz oder bearbeitet, einschlieBlich vakuumverpack-

zuletzt geéindert durch Entscheidung 97/34/EG des Rates vom
17. Dezember 1996 {AB. EG Nr. L 13 8. 33);

. Richtlinie 95/71/EG des Rates vom 22. Dezember 1995 zur Ande-
rung des Anhangs der Richtlinie 91/493/EWG zur Festlegung von
Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und die Vermarktung von
Fischereierzeugnissen (ABl. EG Nr. L 332 S. 40):

. Entscheidung 97/286/EG der Kommission vom 22. April 1997 zur
Aufstellung der Liste von Drittlindern, aus denen Fischereierzeug-
nisse zur menschlichen Ernéhrung eingefiihrt werden diirfen {(ABI.
EGNr. L1228.21)

. Entscheidung 97/20/EG der Kommission vom 17. Dezember 1895
mit der Lista der Dritllinder, welche die Bedingungen der Gleich-
wertigkeit der Produktions- und Vermarktungsbedingungen fiir
lebende Muscheln. Stachelbfiuter. Manteltiere und Meeres-
schnecken erfillen (ABl. EGNr. L 6 S. 4g);

10. Entscheidung 96/333/EG der Kommission vom 3. Mai 1986 zur
Festlegung der Veterinirbescheinigungen fiir Muschein, Stachel-
hiuter, Manteltiere und Meeresschnecken aus Drittlindern, die bis-
her nicht Gegenstand einer spezifischen Entscheidung sind {ABL.
EGNr. L 127 8. 33)

11. Entscheidung 85/149/EG der Kommission vom 8. Mirz 1895 iiber
TVB-Grenzwerte fur bestimmte Kategorien von Fischereierzeugnis-
sen und die anzuwendenden Analysemethoden (ABl. EG Nr. L 97
S. 84y

12. Entscheidung 27/588/EG der Kommission vom 28. Juli 1397 zur
Anderung der Entscheidung 95/328/EG zur Festlegung der Vete-
rinéirbescheinigung fiir die Einfuhr von Fischereierzeugnissen aus
Drittl&ndern, fiir die bisher keine spezifische Entscheidung erlassen
wurde (ABI. EG Nr. L 238 S. 48);

13. Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1896 Uber Kontrollmas -
nahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riickstidnde in
lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung
der Richtlinien 85/358/EWG und B6/489/EWG und der Entschei-
dungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABL. EGNr. L 125 S. 10);

14. Richtlinie 87/61/EG des Rates vom 20. Oktober 1997 zur Anderung

des Anhangs der Richtlinie 81/492/EWG zur Festlegung von Hygie-

nevorschriften fiir die Erzeugung und Vermarktung lebender

Muscheln {ABIl. EG Nr. L 295 S. 35).

~l

w

(o)
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ter oder unter Schutzgas verpackter Fischereierzeug-
nisse, die lediglich gekihlt sind;

. bearbeitete Fischereierzeugnisse: Fischereierzeug-

nisse, die durch Tétigkeiten wie Ausnehmen, Képfen,
Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern in ihrer anatomischen
Beschaffenheit verandert wurden;

. tiefgefrorene Fischereierzeugnisse: Fischereierzeug-

nisse, die den Anforderungen von § 1 Abs. 1 der
Verordnung Ober tiefgefrorene Lebensmittel vom
29. Oktober 1991 (BGBI. | S. 2051), zuletzt gedndert
durch Artikel 27 des EWR-Ausfiihrungsgesetzes vom
27. April 1993 {BGBI. | 5. 512), in der jeweils geltenden
Fassung entsprechen;

. verarbeitete Fischereierzeugnisse: gekihite oder tief-

gefrorene Fischereierzeugnisse, die einem techno-
logischen Verarbeitungsverfahren wie Erhitzen, Riu-
chern, Salzen, Trocknen, Marinieren oder einer Kom-
bination dieser Verfahren unterzogen worden sind,

6. lebende Muscheln: lebende zweischalige Weichtiere;

7. Tiere aus Aquakulturen: s&mtliche Fischereierzeug-

10.

11.

12.

13.

nisse, die in Anlagen erzeugt und bis zum Zeitpunkt
ihres Inverkehrbringens als Lebensmittel dort auf-
gezogen werden, als Tiere aus Aquakulturen gelten
ferner Meeres- oder SiBwasserfische oder Krebs-
tiere, die als Jungtiere in ihrer natiirlichen Umgebung
gefangen und anschlieBend gehalten werden, bis sie
die fir den Verzehr erforderliche GroBe erreicht
haben;

. Betrieb: Betrieb, in dem Fischereierzeugnisse herge-

stellt oder behandelt werden; Versteigerungshallen,
GroBhandelsmérkte und Umpackzentren gelten nicht
als Betriebe, ferner Lagerrume fir Fischereierzeug-
nisse, die keinen Temperaturanforderungen unter-
liegen;

. Fabrikschiffe: Fischereischiffe, auf denen Fischerei-

erzeugnisse hergestellt und behandelt werden; nicht
als Fabrikschiffe gelten solche Schiffe, auf denen
lediglich Garnelen und Weichtiere abgekocht werden
oder auf denen lediglich das Tiefgefrieren vorgenom-
men wird;

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

Umpackzentrum:

a) eine Arbeitsstitte oder ein Lagerhaus flr das
erneute Umhilllen oder Verpacken sowie fUr das
anschlieBende Etikettieren von Fischereierzeug-
nissen fir das Inverkehrbringen;

Lo

Handelsbetriebe, die Fischereierzeugnisse unter
dem eigenen Namen in Verkehr bringen, ohne
diese Fischereierzeugnisse selbst herzustellen
oder liber das Etikettieren oder Zusammenstellen
hinaus zu behandeln;

Versandzentrum: Anlage an Land oder im Wasser fir
die Annahme, die Hilterung, das Spllen, das Sdu-
bem, die GréBensortierung und das Verpacken von
lebenden Muscheln;

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

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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. Kihlung: Verfahren, bei dem die Temperatur von
Fischereierzeugnissen, ausgenommen  lebender
Tiere, entsprechend ihren produktspezifischen Erfor-
dernissen auf Werte bis 0 Grad C abgesenkt wird;

Umsetzen: Téatigkeit, bei der lebende Muscheln
wahrend des fir die Ausscheidung der Mikroorganis-
men notwendigen Zeitraums in fir diese Zwecke
bestimmte Meeresgebiete verlagert werden; das Aus-
setzen von Muscheln zu Mastzwecken gilt nicht als
Umsetzen;

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

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 Reinigungszentrum, ein Umsetzungsgebiet
oder einen Betrieb bestimmt sind,

Sendung

a) bei Fischereierzeugnissen: die einem oder mehre-
ren Abnehmern in einem Bestimmungsland zuzu-
stellende Menge von Fischereierzeugnissen, die
mit einem einzigen Beférderungsmittel befdrdert
wird;

=
-

bei lebenden Muscheln: die einem oder mehreren
Abnehmern zuzustellende Menge von in einem
Versandzentrum oder Reinigungszentrum behan-
delten lebenden Muschein;

Verpackung: Arbeitsgang, bei dem Fischereierzeug-
nisse zum Schutz mit einer Umhiillung, einem Behdlt-
nis oder einem anderen geeigneten Material um-
schlossen werden;

Schlachten: Tdten von Fischen, gegebenenfalls unter
Blutentzug ohne Ausnehmen der Leibeshdhle.

Abschnitt 2
Anforderungen an Fischereierzeugnisse

Unterabschnitt 1

Allgemeine Anforderungen
an Fischereierzeugnisse

§3
Inverkehrbringen von Fischereierzeugnissen
Fischereierzeugnisse dirfen nur in den Verkehr ge-

bracht werden, wenn sie

1.
2.

nach den Vorschriften dieser Verordnung und
in
a) nach § 19 zugelassenen Fabrikschiffen, Betrieben,

GroBhandelsmérkten oder Versteigerungshallen
oder
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b} nach § 20 registrierten Umpackzentren und Gefrier-
schiffe

hergestellt oder behandelt worden sind.

§4

Herstellen und Behandeln
von Fischen und Fischereierzeugnissen

(1) Fische, die im Rahmen der Hochsee- und Kisten-
fischerei gewonnen werden, sind unverziglich nach dem
Fang auszunehmen. Dies gilt nicht fir Rotbarsch, Platt-
fische, Heringe und Makrelen sowie Sprotten und Fische
vergleichbarer GroBe, die sofort nach dem Fang nach
Absatz 4 gekihit oder tiefgefroren werden. Werden die in
Satz 2 genannten Fische nur gekiihlt, so sind sie, auBer
Sprotten und Fische vergleichbarer GréBe, unverziiglich
nach dem Anlanden, dem sonstigen Verbringen in das
inland oder nach der Auktion auszunehmen. Werden die
Fische nach dem Anlanden oder nach dem Verbringen
unmittelbar einer Auktion oder einem Betrieb im Inland
zugefuhrt, so sind sie unverziiglich danach auszunehmen.
Satz 4 gilt nicht, wenn Heringe flir eine Verwendung im
Sinne des Absatzes 3 bestimmt sind, getrennt aufbewahrt
und kenntlich gemacht werden. Wer Fische aus Binnen-
gewassern schlachtet, hat diese unverziiglich nach dem
Schlachten auszunehmen. Satz 6 gilt nicht, wenn die
Fische unmittelbar nach dem Schlachten direkt an den
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes abgegeben werden. Wer-
den die Fische an Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 2 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes abgege-
ben, so gilt fiir die Lagerung der Fische Absatz 4 Satz 1
entsprechend. Die Verbraucher im Sinne des Satzes 8
haben die Fische spétestens am Tage nach der Abgabe
auszunehmen. Abweichend von Satz 6 kénnen Fische aus
Binnengewd&ssern, die ausweislich des Lieferscheines zur
maschinellen Verarbeitung in einem Betrieb bestimmt
sind, auch zu einem spéteren Zeitpunkt ausgenommen
werden, wenn sie entsprechend Absatz 4 gelagert werden
und eine nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen ist.

(2) Abweichend von Absatz 1 genligt es, wenn

1. Fische aus Tagesfdngen der Kustenfischerei spites-
tens am Tage nach dem Fang vor der Abgabe an den
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstdndegesetzes ausgenommen werden,
oder

2. Fische, die in gekehltem oder unausgenommenem
Zustand einem Salzungsverfahren nach Anlage 1 Kapi-
tel 5 Nr. 5.3 oder einem von der zusténdigen Behérde
als gleichwertig anerkannten Verfahren unterzogen
worden sind, vor der Abgabe an den Verbraucher im
Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstdndegesetzes ausgenommen werden.

(3) Heringe, die einem Rducherverfahren unterworfen
wurden, das die Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 5
Nr. 5.2 exflllt (Blicklinge), oder die einem Verfahren nach
Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5.1 mit anschlieBender Salzung und
Rducherung unterworfen wurden (Lachshering), dirfen
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
Leibeshdhle abgestorbene Nematodenlarven enthalten
sein kdnnen.
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{4) Wer Fischereierzeugnisse herstellt oder behandelt,
hat diese unverziiglich 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 beférdern. Satz 1 gilt
nicht fir

1. die Lagerung von Fischereierzeugnissen auf Fischerei-
fahrzeugen von Binnengewdassern, wenn die Lagerzeit
acht Stunden nicht Uberschreitet,

2. Krebs- und Weichtiere, die unmittelbar nach dem Fang
an Bord gekecht und nicht langer als 15 Stunden an
Bord beférdert werden.

(5) Fische und sonstige Erzeugnisse aus Fischen nach
Absatz 1 sind auf allen Stufen der Herstellung und
Behandlung Sichtkontrollen zu unterziehen. Teile, die er-
kennbar

1. lebende oder
2. tote

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

1. lebende oder
2. tote

Nematoden enthalten, diirfen nicht als Lebensmittel inden
Verkehr gebracht werden.

(6) Herausgenommene Eingeweide mit Ausnahme von
Rogen, Milch oder Leber oder entfernte nematodenhaltige
Teile sind von zur Verwendung als Lebensmittel bestimm-
ten Fischen oder sonstigen Fischereierzeugnissen oder
Teilen davon so getrennt zu halten, dass sie diese nicht
nachteilig beeinflussen kdnnen.

{7) Frische oder bearbeitete Fischereierzeugnisse der in
Anhang | der Entscheidung 95/149/EG der Kommission
vom 8. Marz 1995 {iber TVB-N Grenzwerte flir bestimmte
Kategorien von Fischereierzeugnissen und die anzuwen-
denden Analysemethoden (ABI. EG Nr. L 97 S. 84) in ihrer
jeweils geltenden Fassung aufgefiihrten Arten, bei denen
eine Uberschreitung der in vorstehender Entscheidung
aufgeflihrten TVB-N Grenzwerte (flichtige Basenstick-
stoffe) nachgewiesen wurde, dlirfen als Lebensmittel nicht
in den Verkehr gebracht werden. Eine Uberschreitung der
TVB-N Grenzwerte ist nach Anlage 3 Kapitel 3 nachzu-
weisen.

Unterabschnitt 2

Besondere Anforderungen
an Fischereierzeugnisse

§5
Herstellen und Behandeln
von Fischereierzeugnissen auf
Fabrikschiffen und Fischereifahrzeugen

{1) Fischereierzeugnisse diirffen an Bord

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

a) Kapitel5 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 fiir
Fischereifahrzeuge, auf denen Fische, Krebs- und Weich-
tiere ausschlieBlich lebend aufbewahrt werden sollen.
Abweichend von Satz 1 Nr. 2 gelten flr Fischereierzeug-
nisse auf Fischereifahrzeugen, die nur zu deren Beférde-
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 missen 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 dirfen nur unter hygienisch ein-
wandfreien Bedingungen geschlachtet und behandelt
werden. Nach dem Schlachten sind sie unverziiglich aus-
zunehmen. Tiere aus Aquakulturen, die nicht unmittelbar
nach dem Schlachten verarbeitet werden, sind unverziig-
lich unter hygienischen Bedingungen unter Beachtung der
Anforderungen in Kapitel 5 Nr. 7 zu kuhlen oder tiefzu-
gefrieren. § 4 Abs. 1 Satz 7, 8 und 10 ist auf Tiere aus
Aquakulturen entsprechend anzuwenden.

§7

Anlandung von Fischereierzeugnissen
und Behandeln von Fischereierzeugnissen
in GroBhandelsmérkten und Versteigerungshallen

{1) Fischereierzeugnisse dirfen nur unter Einhaltung der
Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 1.2 und 5 ange-
landet werden.

{2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Fischereierzeugnisse nach
dem Anlanden in zum sofortigen Versand bestimmte
Behdlter umgeladen und unverziiglich zu einem Betrieb,
einer Versteigerungshalle oder einem GroBhandelsmarkt
beférdert werden und die zustdndige Behodrde das Um-
laden genehmigt hat.

(3) Angelandete Fischereierzeugnisse, die in GroBhan-
delsmérkten oder in Versteigerungshallen verbracht wer-
den, dirfen 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, Beférderung

(1) Fischereierzeugnisse dirfen in Betrieben nur unter
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4
Nr. 2, & und Kapitel 6 Nr. 1 bis 5 hergestellt cder 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 dirfen nur unter Einhaltung der
Anforderungen nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 7 und Kapitel 6
Nr. 4 bis 8 beférdert werden.
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§9
Kennzeichnung von Fischereierzeugnissen
(1) Bei Fischereierzeugnissen ist anzugeben

1. das Versandland, entweder ausgeschrieben oder in
Form von Initialen in GroBbuchstaben; fir Mitglied-
staaten der Europdischen Union sind dabei als GroB-
buchstaben zu verwenden:

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

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

3. eines der folgenden Kennzeichen bei Mitgliedstaaten

der Europdischen Union:

CE-EC-EG-EK-EF-EY.
Diese Angaben sind kombiniert an der AuBenseite auf der
Verpackung so anzubringen, dass die Verpackung nicht
gedffnet werden muss. Im Falle unverpackter Fischerei-
erzeugnisse sind die Angaben auf den Begleitdokumenten
anzubringen. Bei Fischereierzeugnissen in Fertigpackun-
gen sind die in Satz 1 Nr. 1 bis 3 genannten Angaben auf
der Fertigpackung anzubringen. Bei der in Satz 1 Nr. 2
genannten Angabe ist die Veterindrkontrolinummer oder
Registriernummer der Betriebsstétte anzubringen, die die
Fischereierzeugnisse mit Ausnahme des Kihlens oder
Lagerns herstellt oder behandelt.

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

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

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

§10
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

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

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

2. Uberwachungs- und Kontrolimethoden filr diese kriti-
schen Punkte festzulegen und durchzufiihren,

3. a) die Einhaltung der in § 16 Abs. 1 Nr. 2 genannten
Héchstwerte fir Histamin,

b

~

die Einhaltung der in Entscheidungen der Kommis-
sion der Eurcpéischen Gemeinschaften getroffenen
Bestimmungen, die auf Grund der Ermachtigungen
im Anhang Kapitel IV Abschnitt V Nr. 1 Absatz 3,
Kapitel V Abschnitt Il 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 fir die Erzeu-
gung und die Vermarktung von Fischereierzeugnis-
sen (ABL EG Nr. L 268 S. 15) in der jeweils gelten-
den Fassung ergangen und vom Bundesministe-
rium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt
gemacht worden sind,

c) das Ergebnis der angewandten Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren und

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

zu Uberwachen. Wer Tiere aus Aquakulturen schlach-
tet oder bearbeitet und nach Satz 1 zur Uberwachung
verpflichtet ist, hat zu iberpriifen, ob

1. Tieren aus Aquakuliuren verbotene oder nicht zu-
gelassene Stoffe verabreicht worden sind,

2. bei Tieren aus Aguakulturen nach Anwendung
zugelassener pharmakologisch wirksamer Stoffe
die festgesetzten Wartefristen eingehalten worden
sind und

3. Fischereierzeugnisse von Tieren aus Aquakulturen

a) Ricksténde verbotener oder nicht zugelassener
Stoffe oder

b) sonstige Riickstdnde oder Gehalte von Stoffen,
die festgesetzte Hochstmengen oder Werte
Uberschreiten, die nach wissenschaftlichen Er-
kenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,

enthalten.

(2) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstelit und
behandelt, hat Nachweise zu fiihren Uber

1. die MaBnahmen und die Kontrollergebnisse 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 Kennzeichnung sowie des
Empféangers,

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

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

e) diein Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.3.3 bis 4.3.5 genann-
ten Kontrollverfahren,

f) die nach MaBgabe der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5
durchgefihrien Verfahren,

3. die fir Fischereierzeugnisse auf Grund der Ergebnisse
der Kontrollen nach Absatz 1 Nr. 3 ergriffenen Vorsor-
gemaBnahmen, wenn sich eine Gefahr fiir die Gesund-
heit oder ein entsprechender Verdacht ergeben hat.

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

1. die in Absatz 1 Nr. 1, 2 und 3 Buchstabe ¢ genannten
Betriebskontrollen durchzufiihren und

2. die in Absatz 2 Nr. 1, 2 Buchstabe a und b und Nr. 3
aufgeflihrten Nachweise zu flhren.

GroBhandelsfirmen, die als Umpackzentren registriert
sind, kénnen die in Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe b genannten
Nachweise in Form von Lieferscheinen flihren.
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{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 fihren.

(5) Wer Fische auf Fischereifahrzeugen in Tanks lagert,
hat die Temperaturaufzeichnungen nach Anlage 1 Kapi-
tel 2 Nr. 2.8.2 der zusténdigen Behérde auf Verlangen
vorzulegen.

(6) Die Nachweise sind in Ubersichtlicher Weise geord-
net und fortlaufend zu fUhren. Sie sind zwei Jahre lang auf-
zubewahren und der zustandigen Behdrde auf Verlangen
vorzulegen.

(7) Zur Durchfihrung der betriebseigenen Kontrollen
missen Betriebe entweder Gber ein eigenes Labor ver-
fligen oder die Untersuchungen von einem anerkannten
Laber durchfiihren lassen.

{8) Die Absitze 1, 2 Nr. 1, 2 Buchstabe b bis e und Nr. 3
sowie Absatz 7 zweite Alternative gelten auch fiir Fabrik-
schiffe.

Abschnitt 3
Anforderungen an lebende Muscheln

§11
Inverkehrbringen von lebenden Muscheln

Lebende Muscheln diirfen nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn sie

1. aus Erzeugungsgebieten nach § 12 Abs. 1 oder Um-
setzungsgebieten nach § 12 Abs. 2 stammen, bei Pil-
germuscheln gilt dies jedoch nur fir Tiere aus Aqua-
kulturen,

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

3. a) in nach § 19 Abs. 1 Nr. 3 zugelassenen Versand-
oder Reinigungszentren 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,
4.3,4.4und Nr. 5

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

b) die mikrobiclogischen Anforderungen der Anlage 2
Kapitel 5 Nr. 2 und 3 einhalten,

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

6. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapi-
tel 6 Nr. 5 und 6 und Kapitel 7 gelagert und beférdert
worden sind.

§12

Muschelerzeugungs- und
Umsetzungsgebiete und Anforderungen fir
lebende Muscheln aus diesen Gebieten

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

(2) Die ausgewiesenen Umsetzungsgebiete missen 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 so0 lange in Umsetzungsgebiete einzubringen,
bis sie die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 erfiillen.

{4) Absatz 3 gilt nicht

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

2. fir lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten gemaB
Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1.2 oder 1.3, die zu Fischerei-
erzeugnissen 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 Entscheidung der Kommission der
Europdischen Gemeinschaften genehmigt und vom
Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger
bekannt gemacht worden ist.

§13
Kennzeichnung von lebenden Muscheln

(1) Lebende Muscheln dirfen gewerbsmdiBig nur in
Packungen oder Behéltnissen in den Verkehr gebracht
werden,

{2) Bei lebenden Muscheln in Fertigpackungen, die nach
der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung zu kenn-
zeichnen sind, ist zusdtzlich anzugeben

1. das Herkunftsland,

2. die Muschelart (Handelsbezeichnung und wissen-
schaftliche Bezeichnung),

3. die Veterindrkontrolinummer des Versandzentrums,

4. das Verpackungsdatum unter Angabe von Tag und
Monat,

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

Fiir die Art und Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3
und 4 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung ent-
sprechend.

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

{(4) Die Kennzeichnung nach den Absétzen 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 kénnen auch auf andere Weise
dauerhaft befestigt werden. Selbstklebende Etiketten sind
nur zuldssig, 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 Einzelhdndler muss den Teil des Verpackungs-
materials oder das getrennte Etikett, auf dem die Angaben
entsprechend Absatz 2 Nr. 1 bis 5 angebracht worden
sind, Gber einen Zeitraum von mindestens 60 Tagen,
nachdem er den Inhalt der Sendung in Einzelmengen auf-
geteilt hat, aufbewahren und der zustdndigen Behdrde auf
Verlangen vorlegen.
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§14
Registrierscheine

(1) Der Muschelerzeuger muss jeder Muschelpartie
einen von ihm unterschriebenen und datierten Registrier-
schein beifligen. Der Registrierschein, mit dem die Partien
lebender Muscheln wahrend der Befdrderung zwischen
Erzeugungsgebiet, Umsetzungsgebiet, Reinigungszen-
trum, Versandzentrum oder Betrieb identifiziert werden
kdnnen, wird auf Antrag von der zustédndigen Behdrde
ausgegeben, und ist von dieser mit den in Absatz 3 Nr. 1
genannten Angaben zu versehen.

(2) Versand- oder Reinigungszentren oder Betriebe dir-
fen nur Muschelpartien annehmen und in Umsetzungs-
gebiete dirfen 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 Ermte,

3. Lage des Erzeugungsgebietes mit genauer Standort-
beschreibung,

4. Status des Erzeugungsgebietes nach Anlage 2 Kapi-
tell,

5. Muschelart und Menge,

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

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

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

(4) Die Inhaber 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 zwdlf Monaten aufzubewah-
ren.

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

(6) Wird die Ernte von Betriebsangehdrigen des Ver-
sandzentrums, des Reinigungszentrums, des Umset-
zungsgebietes oder des Betriebes, fir die die lebenden
Muscheln bestimmt sind, selbst durchgefiihrt, so kann die
zustandige Behdrde den in Absatz 1 genannten Personen
abweichend von Absatz 1 anstelle des Registrierscheines
eine unbefristete Transportgenehmigung erteilen.

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

(7) Sofern die Kommission eine Entscheidung {iber das
Muster eines Registrierscheines gemal Kapitel || 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 fir die Erzeugung und Vermarktung lebender
Muscheln (ABl. EG Nr. L 268 S. 1), gedndert durch Richt-
linie 97/61/EG des Rates vom 20. Cktober 1997 zur Ande-
rung des Anhangs der Richtlinie 81/492/EWG zur Fest-
legung von Hygienevorschriften fir die Erzeugung und
Vermarktung lebender Muscheln (ABI. EG Nr. L 285 S. 35),
getroffen und dieses im Amisblatt der Europdischen
Gemeinschaften bekannt 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 durchzufiihren, bei denen

1. die hygienische Beschaffenheit der lebenden Mu-
scheln je nach MaBgabe des Erzeugungs- oder Umset-
zungsgebietes der Partien vor oder nach der Behand-
lung in dem Versand- oder Reinigungszentrum unter
Beriicksichtigung der in Anlage 2 Kapitel 1 und 5 auf-
gefiihrten Parameter dokumentiert wird und

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

(2) Wer lebende Muscheln in Versand- oder Reinigungs-
zentren behandelt und in den Verkehr bringt, hat Nach-
weise zu flhren tber

1. die Herkunft der lebenden Muscheln mit Datum der
Anlieferung und ihre Eignung zum Genuss fir Men-
schen, die Abgabe der lebenden Muscheln unter An-
gabe des Lieferanten, der Art und Menge, der Kenn-
zeichnung sowie des Empfangers, der Verweildauer im
Reinigungsbecken, des Datums des Versandes mit
Angabe der Menge der versandten Muscheln sowie die
Nummer des Eingangsregistrierscheines, der den ver-
sandten Muscheln entspricht,

2. die in Absatz 1 genannten betriebseigenen Kontrollen.

Die den Muschelpartien zugeordneten Registrierscheine
sind der zusténdigen Behoérde auf deren Verlangen vorzu-
legen.

(3) Wer lebende Muscheln in Umsetzungsgebieten be-
handelt, hat Nachweise zu fihren 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 zustadndigen Behodrde auf Verlangen vorzulegen.

(5) Zur Durchfiihrung der betriebseigenen Kontrollen
miissen Versand- und Reinigungszentren entweder Uber
ein eigenes Labor verfligen oder die Untersuchungen von
einem anerkannten Labor durchflhren lassen. Satz 1 gilt
nicht fir Versandzentren, die lebende Muscheln aus-
schlieBlich und direkt aus einem Reinigungszentrum
beziehen, in dem die lebenden Muscheln betriebseigenen
Kontrollen unterzogen worden sind.

(6) Absatz 1 Nr. 1 und die Abséitze 2 bis 5 gelten auch fir
Versandzentren auf Schiffen.
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Abschnitt 4

Gemeinsame Bestimmungen flr
Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln

§16
Verkehrsverbote

(1) Als Lebensmittel dirfen nicht in den Verkehr ge-
bracht werden

1. giftige Fische der Familien Tetracdontidae, Diodon-
tidae, Molidae und Canthigasteridae und Erzeugnisse
daraus,

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

3. Fischereierzeugnisse, mit Ausnahme solcher aus Mu-
scheln, die sonstige Biotoxine enthalten, die [Ahmend
wirken,

4. a) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des
&4 Abs. 1 Satz 1 bis 6 oder 8, Abs. 2, 4 oder 5 Satz 2
Nr. 1 nicht entsprechen,

b) Heringe, die den Anforderungen des § 4 Abs. 3
nicht entsprechen,

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

d) Fischereierzeugnisse, ausgenommen SiBwasser-
tiere, die nicht einem Behandlungsverfahren nach
Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 unterzogen worden sind,

e) verarbeitete Fischereierzeugnisse, die aus nicht
verkehrsféhigen Fischen oder Fischteilen

aa) nach Buchstabe a oder d oder
bb) nach Buchstabe ¢
hergestellt worden sind,

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

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

7. lebende Muscheln oder daraus hergestelite Fischerei-
erzeugnisse, in denen mehr als 20 Mikrogramm
Domoinsdure 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 1000 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 Ober mikrobiologische Normen fiir
gekochte Krebs- und Weichtiere (ABIl. 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 fir 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 lebenden Muscheln auf
Histamin und Algentoxine ist nach den Vorschriften der
Anlage 3 Kapitel 1 und 2 vorzunehmen. Die amtliche Unter-
suchung auf flichtige Basenstickstoffe (TVB-N) ist nach
den Vorschriften der Anlage 3 Kapitel 3 vorzunehmen.

{2) Tiere und Fischereierzeugnisse aus Aquakulturen
sind von den zustdndigen Behdrden auf Rickstdnde im
Sinne von § 10 Abs. 1 Satz 2 Nr. 3 zu untersuchen. Dabei
sind die Vorgaben des nationalen Rickstandskontroll-
planes einzuhalten, der nach MaBgabe der Richtlinie
86/23/EG des Rates vom 29. April 1996 liber KontrollmaB-
nahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riick-
sténde in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen
und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG und
91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10) und der auf Grund
dieser Richtlinie ergangenen Entscheidungen in ihren
jeweils geltenden Fassungen jahrlich vom Bundesinstitut
fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindr-
medizin in Abstimmung mit den L&ndern aufzustellen ist.
Die Vorschriften Uber das Lebensmittel-Monitoring blei-
ben unberiihrt.

§18
Mittel zur Desinfektion

Fiir die Desinfektion der beim Herstellen und Behandeln
von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln be-
nutzten Gerdte und Gegenstande dirfen nur hierflir geeig-
nete Mittel verwendet werden; als geeignet sind insbeson-
dere Mittel anzusehen, die in ihrer Wirkung den Anforde-
rungen zur Erlangung des Giitezeichens der Deutschen
Landwirtschaftsgesellschaft, Frankfurt®), oder den Prif-
richtlinien der Deutschen Veterindrmedizinischen Gesell-
schaft, GieBen*), entsprechen.

Abschnitt 5
Zulassung und Registrierung

§19

Zulassung von Fabrikschiffen, Betrieben,
GroBhandelsmdrkten, Versteigerungshallen
sowie von VYersand-und Reinigungszentren

{1) Von der zustidndigen Behérde werden auf Antrag
unter Erteilung einer Veterindrkontrolinummer zugelassen,

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

" Listen zu beziehen bei: Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG).
Eschborner LandstraBe 122, 80489 Frankfurt.

**) Listen zu beziehen bei: Deutsche Veterinrmedizinische Gesellschaft
{DVG), Frankfurter Strafe 89, 35392 GieBen.
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2. Betriebe, wenn gewdéhrleistet ist, dass die Anforderun-
gendes § 8 Abs. 1 und der Anlage 1 Kapitel 4,

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

4. GroBhandelsmérkte und Versteigerungshallen, wenn
gewdhrleistet ist, dass die Anforderungen des § 7
Abs. 3 und der Anlage 1 Kapitel 3Nr. 3,4,6und 7

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

(2) Die zusténdige Behdrde teilt die Zulassung und die
Ricknahme oder den Widerruf der Zulassung dem Bun-
desministerium fir Gesundheit unverziglich mit. Dieses
gibt die zugelassenen Betriebe, Fabrikschiffe, Versand-
und Reinigungszentren, GroBhandelsmérkte und Verstei-
gerungshallen sowie die Aufhebung der Zulassung im
Bundesanzeiger bekannt.

(3) Das Ruhen der Zulassung kann angeordnet werden,
wenn

1. die Voraussetzungen fir einen Widerruf oder eine
Riicknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfllt
oder Fristen nicht eingehalten werden

und Tatsachen die Annahme rechtfertigen, dass der Man-
gel innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden
kann. Die Vorschriften Uber Ricknahme und Widerruf
bleiben unberiihrt.

§20

Registrierung von
Umpackzentren und Gefrierschiffen

(1) Umpackzentren werden von der zustdndigen Be-
hérde auf Antrag unter Erteilung einer Registriernummer
registriert. Die Umpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buch-
stabe a haben die Anforderungen nach Anlage 1 Kapitel 4
angemessen zu beachten.

(2) Fischereifahrzeuge, die Fischereierzeugnisse fangen
und tiefgefrieren (Gefrierschiffe), werden von der zusténdi-
gen Behdrde auf Antrag unter Erteilung einer Registrier-
nummer registriert. Auf diesen Gefrierschiffen sind die
Anforderung nach Anlage 1 Kapitel 2 und 5 Nr. 5.1 ange-
messen zu beachten.

(3) Die zustiindige Behérde teilt die registrierten Um-
packzentren dem Bundesministerium flr Gesundheit mit.
Dieses gibt die registrierten Umpackzentren im Bundes-
anzeiger bekannt.

Abschnitt 6
Verbringen und Einfuhr

§21

Verbringen von Fischereierzeugnissen
und lebenden Muscheln aus Mitglied-
staaten der Europdischen Gemeinschaft oder
mit Ursprung in anderen Vertragsstaaten des Ab-
kommens liber den Européischen Wirtschaftsraum

(1) Sendungen von Fischereierzeugnissen und leben-
den Muscheln aus Mitgliedstaaten der Europdischen
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Gemeinschaft kdnnen am Bestimmungsert stichproben-
weise darauf Uberprift werden, ob sie den Vorschriften
dieser Verordnung entsprechen.

(2) Wer Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln
aus Mitgliedstaaten der Europdischen Gemeinschaft
bezieht, hat dies auf Verlangen der zustédndigen Behdrde
anzuzeigen.

(3) Bei Verdacht des VerstoBes gegen Vorschriften
dieser Verordnung kénnen Sendungen von Fischerei-
erzeugnissen und lebenden Muscheln auch wahrend der
Befdrderung Uberwacht werden.

(4) (weggefallen)
(5) {(weggefallen)

§22
Einfuhr aus Drittldndern
(1) In das Inland diirfen nur eingefiihrt werden
1. Fischereierzeugnisse aus Drittlandern,

a) die in dem in der Entscheidung 87/296/EG der
Kommission vom 22. April 1997 (ABI. EG Nr. L 122
S. 21) enthaltenen Verzeichnis der Drittlinder in der
jeweils geltenden Fassung aufgefiihrt sind oder

b} aus denen die Einfuhr gemaB Artikel 2 Abs. 2 und
Artikel 3 Abs. 1 der Entscheidung 97/296/EG in der
jeweils geltenden Fassung zugelassen wird;

2. lebende Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genannten
Tiere aus DrittlAndern oder daraus hergestellte Erzeug-
nisse, die in dem in der Entscheidung 97/20/EG der
Kommission vom 17. Dezember 1936 (ABl. EG Nr. L 6
8. 46) enthaltenen Verzeichnis der Drittldnder in der
jeweils geltenden Fassung aufgefiihrt sind.

Im Falle des Satzes 1 Nr. 2 bleibt Artikel 3 der Entschei-
dung 97/20/EG unberiihrt.

(2) Fischereierzeugnisse, lebende Muscheln oder die in
§ 1 Abs. 2 genannten Tiere diirfen ferner aus Drittl&ndern
nach Absatz 1 in das Inland nur eingefiihrt werden, wenn

1. die Fischereierzeugnisse

a) aus zugelassenen Betrieben oder zugelassenen
Fabrikschiffen nach § 23 Abs. 1 Nr. 1 oder aus
zugelassenen Versteigerungshallen oder GroBhan-
delsmérkten nach § 23 Abs. 1 Nr. 2 stammen, die im
Amitsblatt der Européischen Gemeinschaften oder
vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bun-
desanzeiger bekannt gemacht worden sind, und sie
von einer fir das betroffene Drittland nach einer
gemdB Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 4
Buchstabe a und Artikel 15 der Richtlinie 91/493/
EWG erlassenen Entscheidung der Kommission der
Europdischen Gemeinschaften vorgeschriebenen
Gesundheitsbescheinigung, die im Amtsblatt der
Europdischen Gemeinschaften bekannt gemacht
ist, in der jeweils geltenden Fassung, begleitet sind,

b} aus Betrieben oder Fabrikschiffen stammen, die auf
Grund einer Entscheidung der Kommission der
Europdischen Gemeinschaften nach Artikel 11
Abs. 6 in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie
81/493/EWG in der jeweils geltenden Fassung
genehmigt worden sind, die im Amtsblatt der
Europdischen Gemeinschaften oder vom Bundes-
ministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger
bekannt gemacht worden sind, oder
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o) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe a
oder b nicht vorliegen, von einer inhaltlich dem
Muster gemdB der Entscheidung 85/328/EG zur
Festlegung der Veterindrbescheinigung fir die Ein-
fuhr von Fischereierzeugnissen aus Drittlandern, fur
die bisher keine spezifische Entscheidung erlassen
wurde (ABIl. EG Nr. L 191 S. 32), in der jeweils gel-
tenden Fassung entsprechenden Bescheinigung,
die im Amtsblatt der Eurcpéischen Gemeinschaften
bekannt gemacht ist, begleitet sind,

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

e) inihrem natiirlichen Lebensraum von einem Fische-
reifahrzeug im Sinne des § 2 Nr. 10, das unter der
Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen und direkt
angelandet wurden und die Fischereierzeugnisse
der Untersuchung nach Nummer 3 unterzogen wor-
den sind,

2. die lebenden Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genann-
ten Tiere

a) aus zugelassenen Erzeugungsgebieten, Versand-
cder Reinigungszentren nach § 23 Abs. 2 stammen,
die im Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften
oder vom Bundesministerium flr Gesundheit im
Bundesanzeiger bekannt gemacht worden sind,

b) von einer fiir das betreffende Drittland nach einer
gemaB Artikel 8 Nr. 3 Buchstabe b in Verbindung
mit Artikel 12 der Richtlinie 91/492/EWG erlassenen
Entscheidung der Kommission der Europdischen
Gemeinschaften vorgeschriebenen Gesundheits-
bescheinigung, die im Amtsblatt der Européischen
Gemeinschaften bekannt gemacht ist, in der jeweils
geltenden Fassung begleitet sind, oder,

c) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe b
nicht vorliegen, von einer inhaltlich dem Muster
gemdhB der Entscheidung 96/333/EG der Kommis-
sion vom 3. Mai 1896 zur Festlegung der Veteri-
narbescheinigungen fir Muscheln, Stachelhduter,
Manteltiere und Meeresschnecken aus Drittlan-
dern, die bisher nicht Gegenstand einer spezifi-
schen Entscheidung sind (ABl. EG Nr. L 127 5. 33)
in der jeweils geltenden Fassung entsprechenden
Bescheinigung begleitet sind,

3. sie der Untersuchung nach Anlage 4 unterzogen wor-
den sind.

Satz 1 Nr. 3 gilt nicht, wenn die Fischereierzeugnisse,
lebenden Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere
Uber einen anderen Mitgliedstaat eingefiihrt werden, der
die Warenuntersuchung entsprechend den Bestimmun-
gen dieser Verordnung durchgefiihrt hat.

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

{4) Abweichend von Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe b kénnen
lebende Muscheln oder die in § 1 Abs. 2 genannten Tiere
aus Drittldndern nach Absatz 1 Nr. 2, flir die noch keine
Entscheidung der Kommission der Europdischen Gemein-
schaften gemaB Artikel S Nr. 3 in Verbindung mit Artikel 12
der Richtlinie 91/492/EWG getroffen worden ist, in das



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

Inland eingefiihrt werden, sofern die Sendung von einer
Bescheinigung nach Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe ¢ begleitet
ist und die Untersuchung nach Anlage 4 Nr. 2.3 bei jeder
flinften Sendung durchgefiihrt worden ist.

(5) Die Vorschriften der Lebensmitteleinfuhr-Verord-
nung in der Fassung der Bekanntmachung vom 20. April
1999 (BGBI. | 8. 775) in der jeweils geltenden Fassung
bleiben unberihrt.

§23
Fiir die Einfuhr zugelassene Einrichtungen

{1) Die in Entscheidungen der Kommission der Européi-
schen Gemeinschaften in der jeweils geltenden Fassung
nach Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 4 Buch-
stabe ¢ oder Absatz 6 der Richtlinie 81/493/EWG oder
nach der Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni
1895 iber die Bedingungen fur die Aufstellung vorldufi-
ger Listen der Drittlandbetriebe, aus denen die Mitglied-
staaten bestimmte tierische Erzeugnisse, Fischerei-
erzeugnisse oder lebende Muscheln einfiihren dirfen,
wihrend einer Ubergangszeit (ABl. EG Nr. L 243 S. 16)
in Drittlandern

1. zugelassenen Betriebe und Fabrikschiffe,

2. zugelassenen Versteigerungshallen und GroBhandels-
méarkte

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

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

(3) Das Bundesministerium berichtigt die Bekanntma-
chungen der nicht im Amisblatt verdffentlichten Einrich-
tungen, wenn sie aus den in den Absédtzen 1 und 2
genannten Listen gestrichen wurden oder die Liste ander-
weitig gedndert wurde.

§23a
Fiir die Einfuhr registrierte Gefrierschiffe

Sofern in Entscheidungen der Kommission der Eurc-
pdischen Gemeinschaften nach Artikel 11 der Richtlinie
91/493/EWG ein Verzeichnis von Fischereifahrzeugen
{Gefrierschiffen) enthalten ist, gelten diese als fir die Ein-
fuhr registrierte Schiffe. Diejenigen Fischereifahrzeuge
nach Satz 1, die nicht im Amtsblatt der Europdischen
Gemeinschaften bekannt gemacht worden sind, werden
vom Bundesministerium filir Gesundheit im Bundesanzei-
ger bekannt gemacht.
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Abschnitt 7

Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

§24
Straftaten

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes wird bestraft,
wer vorsitzlich oder fahrldssig

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
Bedarfsgegenstdndegesetzes 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 Heringe, ent-
gegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe ¢ Fischereierzeug-
nisse oder entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe e
Doppelbuchstabe bb verarbeitete Fischereierzeug-
nisse

in den Verkehr bringt.

§25
Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndegesetzes handeit,
wer eine in § 24 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahrldssig
begeht.

{2) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch-
stabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-
gesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahrldssig

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 beférdert,

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 Uber das Behandeln oder
Schlachten von Tieren aus Aguakulturen zuwiderhan-
delt,

7. entgegen § 7 Abs. 1 oder 3 Fischereierzeugnisse an-
landet oder behandelt,

8. Fischereierzeugnisse entgegen § 8 Abs. 1 oder 2 her-
stellt oder behandelt oder entgegen § 8 Abs. 3 befor-
dert oder

9. entgegen § 11 Nr. 2, 3 Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe a,
Nr. & oder 6 lebende Muscheln in den Verkehr bringt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch-
stabe ¢ des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandege-
setzes handelt, wer vorsdtzlich oder fahrldssig entgegen
§ 3 Nr. 2 Fischereierzeugnisse oder entgegen § 11 Nr. 3
Buchstabe a lebende Muscheln in den Verkehr bringt.

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt,
wer vorsitzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 9 Abs. 1 oder 2 Fischereierzeugnisse nicht,
nicht vollstandig oder nicht richtig kennzeichnet oder
entgegen § 9 Abs. 4 Satz 1 den vorgeschriebenen
Nachweis nicht erbringt,

2. entgegen § 13 Abs. 1 lebende Muscheln in den Verkehr
bringt oder

3. entgegen § 13 Abs. 2, 3 oder 4 die dort vorgeschriebe-
nen Angaben nicht, nicht vollsténdig oder nicht richtig
macht.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes handelt,
wer vorsitzlich oder fahrldssig

1. einer Vorschrift des § 10 oder 15 Uiber Kontrollen oder
Nachweise zuwiderhandelt,
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2. entgegen § 13 Abs. 5 das dort genannte Material oder
das Etikett nicht aufbewahrt oder nicht vorlegt,

3. entgegen § 14 Abs. 1 Satz 1 den vorgeschriebenen
Registrierschein nicht beifligt,

4. entgegen § 14 Abs. 2 eine Muschelpartie annimmt 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 Bedarfsgegenstdndegesetzes handelt,
wer vorsatzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 21 Abs. 2 eine Anzeige nicht erstattet
oder

2. entgegen § 22 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Satz 1 dort
genannte Erzeugnisse einflihrt.

Abschnitt 8

Ubergangs- und Schlussbestimmungen

§26
Ubergangsregelung

Bis zum 31. Dezember 2001 gilt § 9 Abs. 1 Satz 1 Nr. 3
nicht fir Fischereierzeugnisse, die nach den bis zum
11. November 1997 geltenden Vorschriften gekennzeich-
net worden sind.

§27

{Aufhebung anderer Vorschriften)

§28

{Inkrafttreten, AuBerkrafttreten)



1.2

1.3

1.4

1.5
16

1.7

1.8

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5
2.6
2.7
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Anlage 1

(zu§8§4,5,7,8,9 Abs. 4,

§ 10 Abs. 1 Nr. 3 Buchstabe b,
Abs. 2 Nr. 2 Buchstabe e undf,
§19 Abs. 1 Nr. 1,2und 4,

§ 26 Abs. 1 Buchstabe aund b)

Fischereierzeugnisse

Kapitel 1
Anforderungen an Fabrikschiffe

Fabrikschiffe miissen zumindest Uber folgende Einrichtungen verfigen:

einen Aufnahmebereich ausschlieBlich flr das Einholen von Fischen, mit ausreichend groBen Einzelbereichen,
die es ermdglichen, dass Neuzugdnge der Reihe nach sortiert werden kénnen. Diese Bereiche miissen leicht
zu reinigen sein. Sie missen so angelegt sein, dass die Fische vor Sonneneinstrahlung, sonstigen Witterungs-
einfllissen, vor Verunreinigung und sonstigen nachteiligen Beeinflussungen geschiitzt sind;

Einrichtungen fiir eine hygienisch einwandfreie Beférderung der Fische vom Aufnahmebereich in die Arbeits-
bereiche;

ausreichend groBe Arbeitsbereiche, die eine Be- oder Verarbeitung unter hygienisch einwandfreien Bedingun-
gen ermdglichen. Sie sind so anzulegen und anzuordnen, dass eine nachteilige Beeinflussung der Fische und
Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird;

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

einen Raum fir die Lagerung des Verpackungsmaterials, der von den Produktionsrdumen getrennt ist;

spezielle Vorrichtungen fur die Beseitigung der Abfélle und der nicht zum Verzehr fir Menschen geeigneten
Fischereierzeugnisse entweder durch direkte Ableitung ins Meer oder durch Einleitung in nur hierflr bestimmte
wasserdichte Behalter. Werden die Abfélle im Hinblick auf ihre Aufbereitung an Bord be-, verarbeitet oder gela-
gert, so sind hierfir gesonderte R&ume vorzusehen;

eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser oder sauberem Meerwasser; bei Anlagen zur Versorgung mit
sauberem Meerwasser, das unter Druck steht, muss sich die Einlasséffnung der Pumpstation fiir das Ansaugen
des Meerwassers an einer Stelle befinden, an der die Qualitit des angesaugten Wassers nicht durch ins Meer
zurtickgefuhrte Abwasser oder Abfélle oder durch abgeleitetes Kiihlwasser der Antriebsmaschinen beeintrédch-
tigt werden kann;

eine ausreichende Anzah! von Umkleiderdumen, Waschbecken und Toiletten, wobei letztere keinen direkten
Zugang zu den Rdumen haben dirfen, in denen die Fischereierzeugnisse hergestellt oder behandelt werden.
Bei den Waschbecken missen hygienisch einwandfreie Wasch- und Handetrocknungseinrichtungen vorhan-
den sein; die Wasserhdhne der Waschbecken in den Sanitdranlagen dirfen nicht von Hand zu bedienen sein,
heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfligung stehen.

Die Bereiche, in denen die Fischereierzeugnisse hergestellt oder behandelt werden, miissen Uber folgende Ein-
richtungen verfligen:

einen rutschsicheren und leicht zu reinigenden und zu desinfizierenden FuBboden, der ein leichtes Ablaufen des
Wassers ermdglicht. Fest am Boden installierte Vorrichtungen und Geréte missen mit Nistergatts versehen
sein, die groB genug sind, damit sie nicht durch Fischabfille verstopft werden und das Wasser leicht ablaufen
kann;

Winde und Decken, die insbesondere im Bereich der dariiber laufenden Rohre, Ketten oder elektrischen Lei-
tungen leicht zu reinigen sind;

Hydrauliksysteme, die so angeordnet oder geschiitzt sind, dass die Fischereierzeugnisse durch gegebenenfalls
ausflieBendes O1 nicht verunreinigt werden;

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

ausreichende Beleuchtungseinrichtungen;
Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgerdte, der Ausriistung und der Anlagen;

Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande, webei die Hdhne nicht von Hand zu betétigen sein
dirfen und einmal zu verwendende Handtlicher vorhanden sein miissen;

Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitskleidung und Arbeitsschuhen.

Ausristungsgegenstédnde und Arbeitsgerdte wie Arbeitstische, Behéltnisse, FlieBbinder, Maschinen zum Aus-
nehmen oder Filetieren missen aus Material bestehen, das gegeniiber Meerwasser korrosionsfest, leicht zu
reinigen und zu desinfizieren ist; sie sind in einwandfreiem Zustand zu halten.
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Fabrikschiffe, auf denen Fischereierzeugnisse zusétzlich tiefgefroren werden, miissen Uber Folgendes verfigen:

eine Anlage mit ausreichender Kiihlleistung, die eine Absenkung der Temperatur der Fischereierzeugnisse auf
die fir tiefgefrorene Fischereierzeugnisse vorgeschriebenen Werte erméglicht;

Anlagen mit ausreichender Kiihileistung, die es erméglichen, in den Gefrierrdumen die fr tiefgefrorene Fische-
reierzeugnisse vorgeschriebene Temperatur aufrechtzuerhalten. Die Gefrierrdume miissen mit einem Tempera-
turaufzeichnungssystem ausgestattet sein, das so angebracht ist, dass es ein leichtes Ablesen ermoglicht.

Kapitel 2
Anforderungen an Fischereifahrzeuge
Allgemeine Hygieneanforderungen an Fischereifahrzeuge, Fischereierzeugnisse und Personal

Zur Lagerung der Fischereierzeugnisse bestimmte Bereiche oder Behéltnisse diirfen keine Gegenstinde oder
Erzeugnisse aufweisen, durch die die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflusst werden kénnen. Diese Berei-
che oder Behdltnisse missen so beschaffen sein, dass sie leicht gereinigt werden kdnnen und Wasser ablaufen
kann.

Die zur Lagerung der Fischereierzeugnisse bestimmten Bereiche oder Behéltnisse missen sich in sauberem
Zustand befinden.

Sobald die Fische und Fischereierzeugnisse an Bord gebracht worden sind, missen sie vor nachteiliger Beein-
flussung und so schnell wie méglich vor Sonneneinstrahlung geschitzt werden.

Bei der Behandlung, insbesondere der Lagerung der Fischereierzeugnisse muss vermieden werden, dass sie
nachteilig beeinflusst, insbesondere beschidigt werden. Zum Bewegen von groBen Fischen oder von Fischen,
bei denen eine Verletzungsgefahr fiir das Personal besteht, ist die Verwendung spitzer Arbeitsgeréte zuldssig,
sofern die Weichteile dieser Fischereierzeugnisse dabei nicht beschadigt werden.

Eis muss vor seiner Verwendung so gelagert werden, dass es vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt ist.

Die Reinigung der Behiltnisse, Arbeitsgerite oder Schiffsteile, die mit den Fischereierzeugnissen in unmittel-
bare Beriihrung kemmen, muss nach der Anlandung mit Trinkwasser erfolgen.

Fische sind nach dem Képfen oder Ausnehmen sorgfaltig zu waschen. Zum Verzehr fir Menschen bestimmte
Lebern, Rogen und Milch sind unverziiglich mit Eis zu kiihlen oder tiefzugefrieren.

Die Ausristungen zum Ausnehmen, Kdpfen oder Entfernen der Flossen sowie die Behaltnisse, Gerdte und
Apparate, die mit Fischen oder Fischereierzeugnissen in Berlihrung kommen, missen aus wasserundurchldssi-
gem, unverrottbarem, glattem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen oder damit
beschichtet sein. Zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs miissen sich die Ausrlistungen in einwandfreiem und saube-
rem Zustand befinden.

Personen, die Fische oder Fischereierzeugnisse herstellen oder behandeln, sind verpflichtet, Kleidung und
K&rper einwandfrei sauber zu halten.

Besondere Hygieneanforderungen an Fischereifahrzeuge

Fischereifahrzeuge, auf denen Fische und Fischereierzeugnisse langer als 24 Stunden gelagert werden sollen,
missen Uber die Anforderungen nach Nummer 1 hinaus Folgendem gentigen:

Sie mlssen mit Laderdumen, Tanks oder Behéltern zur Lagerung der gekiihlten oder tiefgefrorenen Fischerei-
erzeugnisse bei den vorgeschriebenen Temperaturen ausgestattet sein. Die Laderdume miissen vom Maschi-
nenraum und von den Mannschaftsriumen durch ausreichend dichte Schotten abgetrennt sein, um jegliche
Verunreinigung der gelagerten Fischereierzeugnisse zu verhindern.

Die innere Auskleidung der Laderdume, Tanks und Behdlter 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 fir Schotten.

Die Laderdume miissen so ausgestattet sein, dass das Schmelzwasser ablaufen kann.

Die zur Lagerung der Fischereierzeugnisse verwendeten Behdltnisse miissen so beschaffen sein, dass die
Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflusst werden, insbesondere muss der Abfluss von Schmelzwasser
mdglich sein. Zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs missen sie sich in einwandfrei sauberem Zustand befinden.

Die Arbeitsdecks, Ausriistungsgegenstidnde sowie Laderdume, Tanks und Behélter milssen nach jeder Ver-
wendung, Schotten spatestens nach jeder Fangreise, gereinigt werden. Dazu ist Trinkwasser oder sauberes
Meerwasser zu verwenden. Soweit erforderlich, missen die Laderdume desinfiziert und von Ungeziefer befreit
werden.

Reinigungs-, Schadlingsbekdmpfungs- und Desinfektionsmittel sind in abgeschlossenen Rdumen oder
Schrédnken aufzubewahren und s0 zu verwenden, dass eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse ausge-
schlossen ist,

Werden Fischereierzeugnisse an Bord tiefgefroren, so sind dabei die Anforderungen des Kapitels 4 Nr. 1.11 ein-
zuhalten. Beim Einfrieren in Salzlésung darf diese keine Verunreinigungsquelle fir die Fische darstellen.
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Fischereifahrzeuge, die zur Kihlung der Fische in Meerwasser ausgeriistet sind, das mit Eis oder durch mecha-
nische Mittel gek Ghlt wird, missen folgende Anforderungen erfiillen:

Die Tanks miUssen mit einer geeigneten Anlage zum Einflllen und Entleeren des Meerwassers sowie einem
System zur Gewdhrleistung einer einheitlichen Temperatur in den Tanks ausgeristet sein.

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

Tanks oder Behélter miissen so beschaffen sein, dass gewdhrleistet ist, dass die Mischung von Fischen und
Meerwasser spitestens sechs Stunden nach dem Wechsel eine Temperatur von + 3 Grad C und 16 Stunden
nach dem Wechsel eine Temperatur von 0 Grad C erreicht.

Die Tanks, Umlaufsysteme und Behélter missen nach jeder Anlandung vollsténdig entleert und griindlich mit
Trinkwasser oder sauberem Meerwasser gereinigt werden. Bei Wiederbeflllung missen sie mit sauberem
Meerwasser geflillt werden.

Kapitel 3

Anforderungen an die
Anlandung, an GroBhandelsmadrkte,
Versteigerungshallen und an das Personal

Entlade- und Anlandungsvorrichtungen miissen aus leicht zu reinigendem Material sein und ordnungsgemal
gewartet und sauber gehalten werden.

Beim Entladen und bei der Anlandung sind Verunreinigungen der Fischereierzeugnisse zu vermeiden. Insbeson-
dere ist zu gewdhrleisten, dass

das Entladen und die Anlandung so rasch wie méglich ablaufen;

die Fischereierzeugnisse unverziglich in eine vor Witterungseinflissen geschiitzte Umgebung und unter Ein-
haltung der je nach Art des Fischereierzeugnisses erforderlichen Temperatur in Transportmittel, Lagerhallen,
Verkaufshallen oder in einen Betrieb gebracht werden;

keine Gerdte und keine Entladetechniken verwendet werden, durch die die Fischereierzeugnisse nachteilig
beeinflusst werden kénnten.

Versteigerungshallen und GroBhandelsmérkte miissen
Uberdacht sein, die Wande miissen leicht zu reinigen sein;

mit FuBbdden aus wasserundurchldssigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material, die ein
leichtes Ablaufen des Wassers ermdglichen sowie mit einem Abwasserabflusssystem ausgestattet sein;

Uber sanitdre Anlagen mit einer ausreichenden Anzahl von Waschbecken und Toiletten mit Wasserspilung ver-
fligen; bei den Waschbecken missen Mittel zur Reinigung und Desinfektion der Hande und einmal zu verwen-
dende Handtlicher vorhanden sein; heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfiigung stehen;

Uber ausreichende Beleuchtungseinrichtungen verfiigen;

wiahrend des Feilhaltens oder der Lagerung der Fischereierzeugnisse ausschlieBlich fir diese Zwecke genutzt
werden; Fahrzeuge mit Verbrennungsmotoren, deren Abgase die Beschaffenheit der Fischereierzeugnisse
beeintrachtigen kdénnen, dilrfen die GroBhandelsméarkte oder Versteigerungshallen nicht befahren; uner-
wiinschte Tiere sind fern zu halten;

regelmaBig, zumindest aber jeweils nach dem Ende der Geschéftszeit gereinigt werden; die verwendeten
Behélter sind nach jedem Gebrauch zu reinigen und innen und auBen mit Trinkwasser abzuspliilen und, soweit
erforderlich, zu desinfizieren;

verschlieBbar sein;
Uber eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser verfligen;

{iber besondere wasserdichte, korosionsfeste Behéltnisse flr nicht zum Genuss fir Menschen geeignete
Fischereierzeugnisse verfligen.

In GroBhandelsmérkten und Versteigerungshallen ist jede Verhaltensweise, die zu nachteiliger Beeinflussung
der Fischereierzeugnisse filhrt, zu vermeiden. Rauchen, Essen und Trinken ist zu untersagen; entsprechende
Hinweisschilder sind fir die Marktbeteiligten in verstandlicher Form anzubringen.

Nach der Anlandung oder dem ersten Inverkehrbringen sind die Fischereierzeugnisse unverziglich an ihren
Bestimmungsort zu beférdern.

Kénnen Fischereierzeugnisse nicht unverziiglich an den Bestimmungsort beférdert werden, so missen die Ver-
steigerungshallen cder GroBhandelsmérkte, in denen Fischereierzeugnisse vor dem Feilhalten zum Verkauf
oder nach dem Verkauf bis zur Beférderung an den Bestimmungsort gelagert werden, liber Kiihlrdume mit einer
ausreichenden Kilhlleistung entsprechend Kapitel 4 Nr. 1.3 verfiigen. Die Fischereierzeugnisse missen bei den
in Kapitel 6 Nr. 4.1 angegebenen Temperaturen gelagert werden.
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Die GroBhandelsmérkte, in denen Fischereierzeugnisse zum Verkauf feilgehalten oder gelagert werden, milssen
verfugen Uber

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

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwiinschte Tiere.

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

Kapitel 4
Anforderungen an Betriebe

Anforderungen an Rdume und Ausstattung
Die Betriebe miissen tiber folgende Rédume, Ausstattungen und Einrichtungen verfugen:

ausreichend groBe Rdume oder Raumteile, die die Durchflihrung der einzelnen Arbeitsginge unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen ermdglichen; sie sind sc anzulegen und anzuordnen, dass eine nachteilige Beein-
flussung der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird und die Raumteile so voneinander getrennt sind, dass
Kreuzkontaminationen ausgeschiossen sind;

in Rdumen, in denen Fischereierzeugnisse hergestellt und behandelt werden:

FuBbdden aus wasserundurchidssigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material, die ein leichtes
Ablaufen des Wassers ermoglichen und die mit abgedeckten, geruchs- und rickstausicheren Abflissen ver-
sehen sind;

feste Wande mit hellen, glatten, leicht zu reinigenden und wasserundurchldssigen Oberflichen;
leicht zu reinigende Decken;

Turen aus bestandigem, leicht zu reinigendem Material;

ausreichende Be- und Entliiftungs- sowie erforderlichenfalls Entnebelungseinrichtungen;
ausreichende Beleuchtungseinrichtungen;

ausreichende, vom Personal leicht zu erreichende Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande; die
Wasserhdhne diirfen nicht von Hand zu betétigen sein; es milssen einmal zu verwendende Handtiicher vor-
handen sein, heiBes Wasser muss in ausreichender Menge zur Verfligung stehen;

Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgerate, der Ausriistung und der Anlagen;
in Kithirdumen, in denen Fischereierzeugnisse gelagert werden:
Ausstattungen und Einrichtungen nach den Nummern 1.2.1 bis 1.2.4 und 1.2.6;

eine Anlage mit ausreichender Kihlleistung, die gewdhrleistet, dass die Fischereierzeugnisse bei Kuhltempera-
turen gelagert werden, soweit nicht mit Eis gekihlt wird,

{weggefallen)

Ausriistungsgegenstinde und Arbeitsgerdte wie Bearbeitungstische, Behilter, FlieBb&inder und Messer aus
korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material;

besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behélter fir nicht zum Genuss flir Menschen geeignete und bestimm-
te Fischereierzeugnisse, und einen Raum fir die Aufbewahrung dieser Behélter, wenn diese nicht mindestens
am Ende eines jeden Arbeitstages entleert werden;

eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser;
ein Abwasserabflusssystem;

eine ausreichende Anzahl von Toiletten mit Wasserspilung und von Umkleiderdumen mit wasserundurch-
lAssigen, abwaschbaren, glatten Wanden und Béden; die Toiletten dirfen keinen direkten Zugang zu den
Arbeitsrdumen haben; in Toiletten und Umkleiderdumen missen Handwaschbecken vorhanden sein, die mit
flieBendem heiBen und kalten Wasser, Mitteln zur Reinigung und Desinfektion der Hande sowie nur einmal zu
verwendenden Handtiichern ausgestattet sind; die Wasserhdhne der in den Toiletten befindlichen Handwasch-
becken dirfen nicht von Hand zu betétigen sein; die Umkleiderdume miissen die getrennte Aufbewahrung von
Arbeits- und Privatkleidung erméglichen;

geeignete Rdume und Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Beftrderungsmittel, soweit diese
Reinigung oder Desinfektion nicht an einer anderen Stelle ordnungsgemas erfolgt.

Betriebe, in denen Fischereierzeugnisse tiefgefroren oder in Salzlake gefroren werden sollen, missen (ber
Folgendes verflgen:

eine ausreichend starke Gefrieranlage, um die Temperatur der Fischereierzeugnisse schnellstméglich auf die
erforderliche Temperatur abzusenken;

eine Anlage mit ausreichender Leistung, um die Fischereierzeugnisse in den Gefrierlagerrdumen, unabhangig
von der AuBentemperatur, bei der erforderlichen Temperatur zu lagern;
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in den Gefrierlagerrdumen Gber ein leicht abzulesendes Temperaturaufzeichnungsgerdt, dessen Temperatur-
flhler in dem Teil des Raumes angebracht sein muss, in dem die hdchste Temperatur herrscht.

Allgemeine Hygieneanforderungen an Rdume und Ausstattungen

FuBbdden, Wiande, Decken und verwendete Ausriistungsgegenstande und Arbeitsgerdte sind einwandfrei
sauber zu halten und so zu warten, dass eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse durch sie aus-
geschlossen ist.

Unerwlinschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und Insekten systematisch zu bekdmpfen; Schadlings-
bekdmpfungs- und Desinfektionsmittel sind in Rdumen oder Schranken unter Verschluss zu halten; sofern
physikalische oder chemische Verfahren zur Desinfektion oder Schadlingsbekdmpfung angewendet werden, ist
darauf zu achten, dass die erforderliche Wirkung erzielt wird und Schidlinge und das angewendete Verfahren
die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflussen.

R&aume, Ausristungsgegenstéiinde und Arbeitsgerate diirfen grundsatzlich nur fir die Herstellung und Behand-
lung von Fischereierzeugnissen benutzt werden, es sei denn, sie werden zur Herstellung oder Behandlung
anderer Lebensmitte! verwendet, durch die die Fischereierzeugnisse nicht nachteilig beeinflusst werden.

Die verwendeten Behéltnisse fir den Versand oder die Lagerung von frischen Fischereierzeugnissen missen so
beschaffen sein, dass die Erzeugnisse vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt und gleichzeitig unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen frisch gehalten werden; insbesondere muss Schmelzwasser leicht ablaufen
kénnen.

Gibt es keine besonderen Vorrichtungen zur sténdigen Beseitigung der Abfélle, die bei der Bearbeitung von
Fischereierzeugnissen anfallen, so sind sie in auslaufsichere Behaltnisse mit Deckel zu fiillen, die leicht gereinigt
und desinfiziert werden kdnnen; in den Arbeitsbereichen dirfen sich keine Abfille ansammeln; sie werden
laufend oder immer dann, wenn die Behéltnisse voll sind, zumindest aber am Ende eines jeden Arbeitstages in
einen Behélter oder Raum gemdal Nummer 1.6 verbracht; die fiir die Aufnahme der Abfélle bestimmten Behélter
oder Rdume werden nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert; bei Behdltern
erfolgt diese Reinigung oder Desinfektion jedoch nicht in den Produktionsrdumen; die gelagerten Abfélle dirfen
fiir den Betrieb nicht zu einer Kontaminationsguelle und fiir die Umgebung nicht zur Beldstigung werden.

Betriebe missen Uber geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwiinschte Tiere verfligen.

Kapitel 5

Anforderungen an die
Herstellung und an Behandlungsverfahren von
Fischereierzeugnissen in Betrieben und an das Personal

Frische Fischereierzeugnisse

Unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft im Betrieb verteilt, versandt, be-
oder verarbeitet werden, sind in den Kihlrdumen der Betriebe zu lagern; frische Fischereierzeugnisse kénnen
durch Eis oder maschinell durch eine Kiihlanlage, die entsprechende Temperaturen herstellt, gekithit werden;
das zur Kiihlung verwendete Eis muss aus Trinkwasser hergestellt und unter hygienischen Bedingungen in
speziell hierfiir bestimmten Behdltnissen gelagert werden.

Arbeitsgdnge wie Képfen oder Ausnehmen miissen, sofern sie nicht bereits an Bord durchgefiihrt wurden, unter
hygienischen Bedingungen ausgefuhrt werden; unmittelbar danach sind die Fischereierzeugnisse sorgfaltig mit
Trinkwasser zu waschen.

Bei ArbeitsgAngen wie dem Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, dass die Filets und Teile nicht nachteilig
beeinflusst werden; bei manueller Bearbeitung sind diese Arbeitsgéinge an einer anderen Stelle als das Kdpfen
und Ausnehmen durchzufiihren; die Filets und Teile diirfen nur wihrend der fir ihre Bearbeitung erforderlichen
Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben, und sie sind durch eine angemessene Verpackung vor Verunreinigungen
zu schiitzen; sollen die Filets und Teile frisch verkauft werden, so miissen sie unverziglich nach ihrer Zuberei-
tung gekihit werden; die Herstellung von Fischfilets erfolgt nach MaRgabe der Begriffsbestimmung Nummer 7
Buchstabe b der Leitsétze fur Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus des Deutschen Lebens-
mittelbuches (BAnz. Nr. 185avom 1. Oktober 1992 S. 127) in ihrer jeweils geltenden Fassung.

Tiefgefrorene Fischereierzeugnisse und in Salzlésung gefrorene Fischereierzeugnisse

Frische Fischereierzeugnisse, die gefroren werden sollen, miissen die Anforderungen von Nummer 1 dieses
Kapitels erfiillen.

Far ganze Fische, die in Kochsalzldsung eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind, sind jedoch aus techni-
schen Griinden, die mit der Gefriermethode und der Behandiung dieser Erzeugnisse zusammenh&ngen, héhere
Temperaturen als —18 Grad C zuldssig; sie durfen jedoch -8 Grad C nicht Ubersteigen.

Aufgetaute Fischereierzeugnisse

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

Verarbeitete Fischereierzeugnisse

Die zu verarbeitenden frischen, tiefgefrorenen oder aufgetauten Fischereierzeugnisse miissen den Anforderun-
gen nach den Nummern 1 bis 3 genligen.

Dient eine Verarbeitung der Hemmung von pathogenen Mikroorganismen oder ist diese Verarbeitung fiir die
Haltbarkeit der Fischereierzeugnisse wesentlich, so muss es sich um ein wissenschaftlich anerkanntes Ver-
fahren handeln oder, sofern lebende Muscheln aus Erzeugungsgebieten gemaB Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1 Buch-
stabe b oder ¢ verarbeitet werden sollen, um ein Verfahren nach § 12 Abs. 4 Nr. 2.

Bei der Herstellung von Fischereierzeugnissen, die zur Haltbarmachung durch Erhitzung in hermetisch ver-
schlossenen Behaltnissen unterzegen werden (Konserven), ist sicherzustellen, dass

das bei der Herstellung der Konserven verwendete Wasser Trinkwasserqualitit hat,

die Wirmebehandlung nach einem spezifischen Verfahren erfolgt, filr das Kriterien wie Dauer der Erhitzung,
Temperatur, Einflillvorgang, BehéltnisgrdBe festgelegt sind; die angewandte Warmebehandlung muss geeignet
sein, alle pathogenen Organismen und pathogenen Mikroorganismen abzutOten oder zu inaktivieren; durch
geeignete MaBnahmen muss feststellbar sein, ob die Behidltnisse tats#chlich einer angemessenen Warme-
behandlung unterzogen wurden; nach der Wérmebehandlung sind die Behélter mit Trinkwasser abzukihlen; in
diesem kdnnen chemische Zusétze, die nach einwandfreien technologischen Verfahren zur Verhinderung des
Rostens der Anlagen und der Behdlter eingesetzt werden, vorhanden sein,

bei Dauerkonserven vom Hersteller weitere Stichprobenkontrollen durchgeflihrt werden, um zu priifen, ob die
verarbeiteten Fischereierzeugnisse einer ausreichenden Warmebehandiung unterzogen worden sind, und zwar:

Inkubationstests: Die Inkubation wird Gber 7 Tage bei 37 Grad C cder Giber 10 Tage bei 35 Grad C oder aber
unter gleichwertigen Bedingungen durchgefihrt;

mikrobiologische Untersuchungen des Inhalts der Behaltnisse;

von der Tagesproduktion in vorher festgelegten Abstdnden Stichproben entnemmen werden, um sich der Wirk-
samkeit des jeweils verwendeten hermetischen Verschlusssystems zu vergewissern; hierzu muss eine geeig-
nete Ausriistung zur Verfiigung stehen, die die Prifung von Kreuzndhten und Falzen ermdglicht;

Kontrollen durchgefihrt werden, um sicherzustellen, dass die Behéltnisse unbeschaddigt sind.
Fiir das Rauchern gelten folgende Anforderungen:

das Réduchern muss in einem separaten Raum oder in einem von der lbrigen Produktion abgetrennten Bereich
erfolgen; eine Entliftung ist erforderlich, wenn Rauch oder Abwérme von der Raucherzeugung in die lbrigen
R&dume oder Bereiche, in denen Fischereierzeugnisse bearbeitet, verarbeitet oder gelagert werden, dringen
kénnte;

die Materialien, die zur Raucherzeugung verwendet werden, sind auBerhalb des Raucherraums zu lagern und so
zu verwenden, dass eine nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen ist;

nach dem Ré&uchern sind die Fischereierzeugnisse, soweit sie nicht unmittelbar weiterverarbeitet werden, so
schnell wie méglich unter Ausschluss jeglicher nachteiliger Beeinflussung auf die fiir die Erhaltung der Verkehrs-
fahigkeit erforderliche Temperatur abzukihlen und erst dann zu verpacken.

Fiir das Salzen gelten folgende Anforderungen:
das Salzen muss an einem anderen, von den Ubrigen Tatigkeiten ausreichend weit entfernten Platz erfolgen;

das bei der Verarbeitung von Fischereierzeugnissen verwendete Kochsalz muss sauber sein und so gelagert
werden, dass eine nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen wird; es darf nicht wieder verwendet werden;

zum Salzen verwendete Behéltnisse miissen so beschaffen und aus solchen Materialien hergestelit sein, dass
die Fischereierzeugnisse wahrend des Salzungsvorgangs vor Verunreinigung geschiitzt sind und nicht nach-
teilig beeinflusst werden;

die verwendeten Behiltnisse und die Arbeitsbereiche sind vor dem Salzen zu reinigen.
Fiir das Verarbeiten und Behandeln von Krebs- und Weichtieren gelten folgende Anforderungen:

fiir das Kochen von Krebs- und Weichtieren darf ausschlieBlich Trinkwasser verwendet werden, flr das Kochen
an Bord von Fischereifahrzeugen auch sauberes Meerwasser; nach dem Kochen sind die Krebs- und Weich-
tiere so schnell wie mdglich abzukiihlen; sie sind dabei vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere vor
etwaiger Sonneneinstrahlung zu schiitzen;

das Schdlen muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen unter Vermeidung von nachteiliger Beeinflus-
sung der gekochten Krebstiere erfolgen; geschieht das Schilen von Hand, so missen sich die damit beschéf-
tigten Personen sorgféltig die Hande waschen; sdmtliche Arbeitsflachen sind griindlich zu reinigen; bei Einsatz
von Maschinen sind diese in kurzen Absténden zu reinigen und nach jedem Arbeitstag zu desinfizieren;

nach dem Entfernen der Schalen sind die gekochten Krebstiere unverziiglich zu gefrieren oder in hierflr vorge-
sehenen Rdumen gekiihlt zu lagern: eine Kreuzkontamination mit ungekochten Erzeugnissen ist zu vermeiden.
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Zerkleinertes Fischfleisch

Fir die Herstellung von zerkleinertem Fischfleisch (Fischschnitzel), das durch maschinelles Ausldsen der Gréten
gewonnen wird, gelten folgende Anforderungen:

die maschinelle Gewinnung muss ohne Verzdgerung nach der Zerlegung erfolgen; es dirfen keine Eingeweide
oder Eingeweidereste anhaften oder mitverwendet werden;

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

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

Behandlungsverfahren gegen Nematoden
Behandeln durch Tiefgefrieren

Ein Verfahren, bei dem Lebensmittel innerhalb von 12 Stunden auf eine Kerntemperatur von mindestens
—20 Grad C tiefgefroren werden; die Lebensmittel sind so zu lagern, dass diese Temperatur flr mindestens
24 Stunden eingehalten wird.

Hitzebehandlung

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

Salzen

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

Mindestsalzgehalt im Fischgewebswasser Mindestlagerdauer
20% 21Tage

16% 28 Tage

bei Mitverwendung von Zuckern (Anchosen)

12% 35 Tage
Marinieren

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

Sonstige Verfahren, sofern sie wissenschaftlich anerkannt und von der zustandigen Behdrde als gleichwertig
anerkannt worden sind.

Die Behandlungsverfahren nach den Nummern 5.1 bis 5.5 gelten nicht flir StiBwassertiere.
Anforderungen an Personen, die mit unverpackten Fischereierzeugnissen umgehen
Personen, die Fischereierzeugnisse herstellen und behandeln, missen

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

die Hande zumindest bei jeder Wiederaufnahme der Tatigkeit waschen, Verletzungen an den Handen mit einem
undurchldssigen Verband versehen;

jede Verhaltensweise, die zur Verunreinigung der Fischereierzeugnisse fiihren kann, unterlassen, insbesondere
Rauchen, Essen und Trinken in den Arbeitsrdumen.

Fischereierzeugnisse dirfen nur so be- oder verarbeitet oder behandelt werden, dass sie bei Beachtung der im
Verkehr erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinflusst werden kdnnen, insbe-
sondere durch Mikroorganismen, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidungen, Witte-
rungseinflisse, Staub, Schmutz, Gerliche, Desinfektions-, Schédlingsbekdmpfungs-, Pflanzenschutz- oder
Lésungsmittel.

Kapitel 6
Verpackung, Lagerung und Beférderung

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

Das Verpackungsmaterial darf nicht wieder verwendet werden; hiervon ausgenommen sind wasserbestéindige
Spezialbehdlter aus glattem und korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material, die
nach griindlicher Reinigung und Desinfektion wieder verwendet werden kénnen. Verpackungsmaterial fiir
Fischereierzeugnisse, die mit Eis frisch gehalten werden, muss das AbflieBen von Schmelzwasser erméglichen.
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Verpackungsmaterial ist in gesonderten, vom Produktionsbereich getrennten Rdumen zu lagern und vor nach-
teiliger Beeinflussung zu schitzen.

Fischereierzeugnisse miissen wahrend der Lagerung und Befdrderung bei vorgeschriebenen Temperaturen
aufbewahrt werden; dabei gilt im Einzelnen Folgendes:

frische Fischereierzeugnisse sowie gekochte und gekihite Krebs- und Weichtiererzeugnisse sind bei einer
Temperatur von hdchstens + 2 Grad C oder in schmelzendem Eis aufzubewahren;

tiefgefrorene Fischereierzeugnisse mit Ausnahme von Fischen, die in Salzlésung eingefroren und zum Eindosen
bestimmt sind, sind bei einer konstanten Temperatur von —18 Grad C oder weniger im gesamten Fischerei-
erzeugnis aufzubewahren, wobei wéhrend der Beférderung gegebenenfalls kurzzeitige Temperaturschwankun-
gen bis—15 Grad C auftreten dirfen;

verarbeitete Fischereierzeugnisse sind bei den vom Hersteller angegebenen Temperaturen aufzubewahren;

von den Bestimmungen unter Nummer 4.2 kann kurzzeitig abgewichen werden, wenn tiefgefrorene Fischerei-
erzeugnisse von einem Gefrierlager zu einem Betrieb beférdert werden, sofern sie dort unmittelbar nach der
Ankunft aufgetaut werden, um be- oder verarbeitet zu werden.

Fischereierzeugnisse dirfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen, von denen sie verunreinigt oder in ihrer
Verkehrsfahigkeit beeintrachtigt werden kdénnen, gelagert oder befdrdert werden, wenn ihre Verpackung nicht
einen ausreichenden Schutz gewdhrleistet.

Fischereierzeugnisse dirfen nur in Fahrzeugen beférdert werden, die so ausgestattet sind, dass

die vorgeschriebenen Temperaturen wahrend des gesamten Transports eingehalten werden kdnnen; wird zum
Kihlen der Fischereierzeugnisse Eis verwendet, so muss das AbflieBen von Schmelzwasser gewdhrleistet sein;

die Fischereierzeugnisse nicht durch die Innenwénde der Transportmittel nachteilig beeinflusst werden; die
Innenwande missen glatt und leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Fischereierzeugnisse dirfen nur in gereinigten und erforderlichenfalls desinfizierten Fahrzeugen oder Behdltern
befdrdert werden.

Fur Fischereierzeugnisse verwendete Beférderungsmittel dirfen nicht fir die Beférderung anderer Erzeugnisse
eingesetzt werden, die die Fischereierzeugnisse nachteilig beeinflussen kdnnen, es sei denn, eine Kontamina-
tion der Fischereierzeugnisse wird durch eine grindliche Reinigung und Desinfektion der Beférderungsmittel
ausgeschlossen.
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Anlage 2
{zu§§ 11,12, 19 Abs. 1 Nr. 3)

Lebende Muscheln

Kapitel 1
Anforderungen an Erzeugungsgebiete

Die ausgewiesenen Erzeugungsgebiete werden danach abgegrenzt, ob aus ihnen lebende Muscheln
fiir den unmittelbaren Verzehr geerntet werden diirfen;

geerntet, aber erst nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder nach Einbringen in ein Umsetzungs-
gebiet fir den unmittelbaren Verzehr gewonnen werden diirfen; es muss gewdhrleistet 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 Fékalcoliforme
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 81/492/EWG in der jeweils gelten-
den Fassung nachgewiesen werden;

geerntet, aber erst nach Einbringen in ein Umsetzungsgebiet Uber einen Zeitraum von mindestens 2 Monaten
fir den unmittelbaren Verzehr gewonnen werden dirfen; das Umsetzen kann durch die Aufbereitung in einem
Reinigungszentrum erganzt werden; es muss gewdhrleistet 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.

Kapitel 2

Anforderungen an die Ernte
und die Beférderung von lebenden Muscheln
zu einem Versandzentrum, einem Reinigungszentrum,
einem Umsetzungsgebiet oder einem Betrieb

Die Erntetechniken dirfen die Schalen oder den Kérper lebender Muscheln nicht iibermaBig beschadigen.

Lebende Muscheln sind nach der Ernte in geeigneter Weise gegen Bruch, Abschirfungen oder Erschitterungen
zu schitzen und dirfen keinen Temperaturen ausgesetzt werden, die sich nachteilig auf ihre Beschaffenheit aus-
wirken.

Lebende Muscheln dirfen bei der Ernte, Beférderung, Anlandung und Behandlung nicht zusétzlich verunreinigt
werden; auch dirfen durch die angewandten Techniken keinerlei Veranderungen an den lebenden Muscheln auf-
treten, durch die die Méglichkeit der Aufbereitung durch Reinigen oder Umsetzen wesentlich beeintrdchtigt wird.

Lebende Muscheln dirfen zwischen der Ernte und der Anlandung nicht in Wasser aufbewahrt werden, das zu
einer zuséatzlichen Verunreinigung fihren kénnte.

Lebende Muscheln sind so zu beférdern, dass sie vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere Zerbrechen der
Schalen, geschiitzt sind; Behé&lter miissen tiber Abfllisse verfligen und sich ordnungsgemas reinigen lassen.

Kapitel 3
Anforderungen an das Umsetzen lebender Muscheln

Beim Umsetzen lebender Muscheln sind die folgenden Anforderungen einzuhalten:

die lebenden Muscheln miissen gemaB den Bestimmungen des Kapitels 2 dieser Anlage geerntet und beférdert
worden sein;

beim Umsetzen lebender Muscheln muss gewdhrleistet sein, dass die Muscheln wieder mit der Nahrungsauf-
nahme durch Ausfiltern beginnen, nachdem sie in natiirlichen Gew&ssern ausgesetzt worden sind;

die lebenden Muscheln dirfen nicht in einer Dichte ausgesetzt werden, die den Reinigungsvorgang unmdglich
macht;

die lebenden Muscheln missen im Umsetzungsgebiet Uber einen ausreichend langen Zeitraum in Meerwasser
lagern; dieser Zeitraum muss ldnger sein als die Zeit, die fiir das Ausscheiden von Bakterien auf die nach Kapitel 5
dieser Anlage zuldssigen Werte bendtigt wird;

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;

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 véllig abgeerntet ist.
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Kapitel 4

Anforderungen an
Versand- und Reinigungszentren und an das Personal

R&ume und Ausstattungen

Zentren sind so anzulegen, dass die lebenden Muscheln nicht nachteilig beeinflusst werden kénnen, insbeson-
dere darf der Standort nicht durch normalen Tidenhub oder Wasserlaufe aus der Umgebung liberflutet werden.
Versand- und Reinigungszentren missen {ber folgende Raume, Ausstattungen und Einrichtungen verfigen:

in den R&dumen, in denen lebende Muscheln behandelt oder gelagert werden:

Rdume oder Einrichtungen von sclider Bauweise, die so angelegt sind und ordnungsgemaB gewartet werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung der lebenden Muscheln wie durch Abwésser, Schmutz oder unerwlinschte
Tiere verhindert wird;

FuBbéden, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.1 entsprechen;

ausreichend groBe Arbeitsflachen, die eine ordnungsgeméBe Durchflihrung aller Arbeitsgange ermdglichen;
Winde, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2 entsprechen;

eine ausreichende Beleuchtung;

eine ausreichende Anzahl leicht erreichbarer Waschbecken, Toiletten und Umkleiderdume; diese Einrichtungen
mussen den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.7 und 1.9 entsprechen;

geeignete Vorrichtungen zum S&ubern der Arbeitsgeréte, Behaltnisse und Ausriistungsgegenstinde;

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

Ausriistungsgegenstdnde und Arbeitsgerite oder deren Oberfldchen, die mit lebenden Muscheln in Berlhrung
kommen kdnnen, missen aus korrosionsfestem Material sein, das wiederholt gewaschen und gereinigt werden
kann.

Allgemeine Hygieneanforderungen an Rdume und Ausstattungen und an das Personal

Réume, Ausriistungen und Arbeitsgerate fir die Behandlung von lebenden Muscheln miissen sauber gehalten
und ordnungsgemal gewartet werden; Ausristungsgegenstidnde und Arbeitsgerate sind am Ende des Arbeits-
tages oder nach Bedarf auch zwischendurch grindlich zu reinigen.

Rédume, Arbeitsgerdte und Ausriistungsgegensténde dirfen nicht zu anderen Zwecken als dem Behandeln von
lebenden Muscheln verwendet werden.

Abfélle missen unter hygienischen Bedingungen und erforderlichenfalls in zu diesem Zeck geeigneten ver-
schlieBbaren Behdltern gelagert werden, diese Abfille sind in angemessenen Zeitabstdnden aus dem Betrieb zu
entfernen.

Unerwiinschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und Insekten zu bekdmpfen.

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

Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, missen saubere Arbeitskleidung und filr die ausgeiibte Tatigkeit
geeignete Handschuhe tragen.

Personen, die mit lebenden Muscheln umgehen, missen jede Verhaltensweise, die zu einer Verunreinigung der
lebenden Muscheln fiihren kénnte, unterlassen.

Besondere Anforderungen an Reinigungszentren und die Behandlung von lebenden Muscheln

Uber die Anforderungen nach den Nummern 1 und 2 hinaus milssen Reinigungszentren folgenden Anforderun-
gen geniigen:

Bdden und Wiande der Reinigungsbecken und der Wasserbehélter miissen glatte, feste und undurchidssige
Oberflachen haben und sich leicht reinigen lassen; der untere Teil des Reinigungsbeckens muss schridg abfallen
und mit ausreichenden Abfliissen fiir die anfallende Arbeitsmenge versehen sein.

Zur Reinigung lebender Muscheln ist Trinkwasser oder sauberes oder durch Aufbereitung gereinigtes Meer-
wasser zu verwenden; der Wasserzulauf muss in ausreichender Entfernung von den Abldufen des Abwassers
liegen, um jede Verunreinigung auszuschlieBen.

Lebende Muscheln milssen vor dem Reinigen mit sauberem Meerwasser unter Druck oder mit Trinkwasser von
Schlamm befreit werden; dieses erste Waschen kann auch in den Reinigungsbecken durchgefiihrt werden, bevor
der Reinigungsprozess selbst beginnt; in diesem Fall sind die Abflussrohre wéhrend des gesamten Wasch-
vorgangs gedffnet zu halten; der Reinigungsprozess darf erst beginnen, wenn die Anlage vollig von Schlamm
befreit ist.

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

Die Menge der zu reinigenden Muscheln darf die Kapazitit des Reinigungszentrums nicht Ubersteigen; die leben-
den Muscheln sind wéihrend eines fir die Erreichung der mikrobiologischen Normen gemiB Kapitel 5 dieser
Anlage ausreichenden Zeitraums ununterbrochen zu reinigen; anhand Muschelart, Herkunft und Bakteriengehalt
ist zu entscheiden, ob die Reinigungszeit gegebenenfalls verldngert werden muss, bis gewdhrleistet ist, dass die
lebenden Muscheln den mikrobiologischen Anforderungen von Kapitel 5 dieser Anlage entsprechen.

Enthalt ein Reinigungsbecken mehrere Partien Muscheln, so miissen diese derselben Art angehdren und aus
demselben Erzeugungsgebiet oder aus verschiedenen Erzeugungsgebieten mit demselben Status nach Kapitel 1
Nr. 1.1 bis 1.3 dieser Anlage stammen; die Behandlungsdauer richtet sich nach der Partie, fir die die langste
Reinigungsdauer erforderlich ist.

Die Behdltnisse zur Aufnahme der lebenden Muscheln in der Reinigungsanlage miissen so beschaffen sein, dass
das Wasser ungehindert durchflieBen kann; die lebenden Muscheln dirfen nicht so hoch aufeinandergeschichtet
werden, dass sie ihre Schalen wéhrend des Reinigungsprozesses nicht mehr ungehindert &ffnen kdnnen.

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

Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs missen die Schalen der lebenden Muscheln griindlich mit Trink-
wasser oder sauberem Meerwasser abgespritzt werden; das Wasser darf nicht wieder verwendet werden.

Besondere Anforderungen an Versandzentren und die Behandlung von lebenden Muscheln

Uber die Anforderungen nach den Nummern 1 und 2 hinaus miissen Versandzentren folgenden Anforderungen
genigen:

Eine Verunreinigung der lebenden Muscheln wihrend der Halterung ist auszuschlieBen.
Ausriistung und Behéltnisse in den Hilterungsanlagen diirfen keine Quelle flir eine Verunreinigung darstellen.

Das Messverfahren zur Bestimmung der MuschelgrdBe darf nicht zu einer zusétzlichen Verunreinigung der leben-
den Muscheln fiihren oder sonstige Verdnderungen bewirken, die die Moglichkeit, die lebenden Muscheln nach
dem Verpacken zu befdrdern und zu lagern, beeintrdchtigen.

Lebende Muscheln miissen stets mit unter Druck stehendem sauberem Meerwasser oder Trinkwasser abge-
spritzt oder gesédubert werden; das Wasser darf nicht wieder verwendet werden.

Fiir Versandzentren auf Schiffen gelten die Anforderungen in den Nummern 4.2 bis 4.4,

Die in den Nummern 1 und 2 aufgefiihrten Anforderungen gelten entsprechend, sofern nicht eine Entscheidung
der Kommission der Eurcpdischen Gemeinschaften, die auf Grund von Kapitel IV Abschnitt [V Nr. 5 des Anhangs
der Richtlinie 81/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung ergangen ist und vom Bundesministerium fiir
Gesundheit im Bundesanzeiger verdffentlicht worden ist, anderes bestimmt.

Zweischalige Weichtiere dirfen nur so behandelt oder verarbeitet werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr
erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinflusst werden kdnnen, insbesondere
durch Mikroorganismen, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidungen, Witterungseinfliisse,
Staub, Schmutz, Geriiche, Desinfektions-, Schidlingsbekdmpfungs-, Pflanzenschutz- oder Lésungsmittel.

Kapitel 5
Anforderungen an lebende Muscheln

Lebende Muscheln, die zum unmittelbarem Verzehr fir Menschen bestimmt sind, missen folgenden Anforderun-
gen entsprechen:

Sie missen sichtbare Merkmale aufweisen, von denen auf Frischezustand und Lebensfdhigkeit geschlossen
werden kann, insbesondere schmutzfreie Schalen, eine Klopfreaktion und ausreichende Mengen von Schalen-
flussigkeit.

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

In 25 g Muschelfleisch dirfen keine Salmonellen nachgewiesen werden.

Kapitel 6
Verpackung und Lagerung

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

Das Verpackungsmaterial oder Behdlinis muss von ausreichender Festigkeit sein, um die lebenden Muscheln
ordnungsgemaB zu schiitzen.

Austern sind mit der konkaven Seite nach unten zu verpacken.
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Samtliche Verpackungen mit lebenden Muscheln sind zu verschlieBen.

Lebende Muscheln miissen zwischen + 2 Grad C und +10 Grad C gelagert werden; die lebende Muscheln ent-
haltenden Verpackungen dirfen nicht mit dem Boden des Lagerraums in Beriihrung kommen; sie sind auf einer
sauberen erhéhten Fldche abzustellen.

Lebende Muscheln diirfen nach dem Verpacken und nach dem Versand nicht wieder ins Wasser eingetaucht oder
mit Wasser besprengt werden, es sei denn, sie werden vom Versender selbst an Verbraucher im Sinne des § 6
Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes abgegeben oder vom Verbraucher im Sinne des § 6
Abs. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes vor der Zubereitung zum Verzehr vorratig gehalten.

Kapitel 7
Befdrderung vom Versandzentrum

Sendungen lebender Muscheln, die zum Verzehr bestimmt sind, miissen vom Versandzentrum bis zur Abgabe an
den Verbraucher oder Einzelhdndler in einer verschlossenen Verpackung beférdert werden.

Die Beférderungsmittel fir Sendungen lebender Muscheln miissen so ausgestattet sein, dass die lebenden
Muscheln wirksam gegen Hitze und Kilte, Verunreinigungen durch Staub oder Schmutz und Beschadigungen der
Schalen durch Erschiitterung oder Abschiirfen geschiitzt sind; die Innenwéande und alie anderen Teile, die mit den
lebenden Muscheln in Berihrung kommen kénnen, miissen aus korrosionsfestem Material sein; die Wande miis-
sen glatt und leicht zu reinigen sein.

Die lebenden Muscheln dilrfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen beférdert werden, die diese verunreini-
gen koénnten.

Lebende Muscheln enthaltende Verpackungen dirfen wihrend der Beférderung nicht mit dem Beden des Fahr-
zeugs oder Behdlters in BerUhrung kommen,; sie missen auf einem Rost oder einer anderen Vorrichtung zur Ver-
meidung von Bodenberiihrung gelagert werden.

Sendungen lebender Muscheln sind in geschlossenen Fahrzeugen oder Behdltern unter Einhaltung der in Kapi-
tel 6 Nr. 5 dieser Anlage genannten Temperaturen zu befdrdern. Werden Sendungen lebender Muscheln auf Eis
beférdert, so muss dieses aus Trinkwasser oder sauberem Meerwasser hergestellt worden sein.



Bundesgesetzblatt Jahrgang 2000 Teil | Nr. 27, ausgegeben zu Bonn am 23. Juni 2000 843

Anlage 3
(zu§17)

Probenahme und Untersuchung

Kapitel 1
Untersuchung auf Histamin

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

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

Kapitel 2
Untersuchung auf Algentoxine

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

1. in keiner von 2 Untersuchungsproben, die jeweils aus 5 reprdsentativ gezogenen Proben zusammengestellt werden,
fettlsliche 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 amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfah-
ren nach § 35 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes niedergelegten fluorimetrischen Bestimmungs-
methode Uber 200 Mikrogramm wasserldsliche 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.

Kapitel 3

Untersuchung auf fliichtige Basenstickstoffe (TVB-N)

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

Die Untersuchung auf fliichtige 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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Anlage 4
{zu § 22 Abs. 2 Nr. 3 und Abs. 4)

1.1.2
1.2

1.21

1.2.2

1.3

2.2

2.3

Warenuntersuchung und
Laboruntersuchung von Fischereierzeugnissen
und lebenden Muscheln bei der Einfuhr

Warenuntersuchung

Jede Sendung wird auf Einhaltung der Anforderungen an die Beférderung und an die Beférderungsmittel Gber-
pruft; dabei ist insbesendere festzustellen, ob

die Temperaturanforderungen fir die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muscheln eingehalten worden sind,
sofern diese vorgeschrieben sind,

die Fischereierzeugnisse oder lebenden Muscheln wahrend der Beftrderung nachteilig beeinflusst worden sind.

Es ist zu priifen, ob die Fischereierzeugnisse cder lebenden Muscheln den Angaben auf der Gesundheitsbeschei-
nigung oder sonstigen vergleichbaren Dokumenten entsprechen; dabei ist insbesondere festzustellen, ob

z.B. unter Berlicksichtigung des festzustellenden Gewichts eines Packstlicks oder einer Packung die in der
Bescheinigung angegebene Packstlickzahl dem Gewicht der Sendung entspricht,

bei der Verpackung, UmschlieBung oder Umhiillung die Vorschriften hinsichtlich des Packmaterials, des Zustan-
des der Verpackung, UmschlieBung oder Umhiillung, der Kennzeichnung oder der Etikettierung eingehalten
wurden.

Jede Sendung von Fischereierzeugnissen ist nach Offnen der Verpackung, UmschlieBung oder Umhiillung einer
sensorischen Priifung, bei gefrorenen oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen erforderlichenfalls nach dem
Auftauen, zu unterziehen.

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

Erforderlichenfalls ist die Messung der Innentemperatur der Fischereierzeugnisse vorzunehmen. Eine Sicht-
kontrolle auf Parasiten ist durchzufiihren. Diese Untersuchungen betreffen grundsatzlich 1% der Packstiicke/
Packungen, jedoch mindestens 2 und hdchstens 10 Packstiicke/Packungen. Falls Art, Umfang, Beschaffenheit
oder Anzahl der Partien Fischereierzeugnisse einer Sendung es erforderlich machen, kann von der Hochstzahl der
zu untersuchenden Packstlicke/Packungen nach oben abgewichen werden. Bei losen Fischereierzeugnissen
wird die Priifung an mindestens 5 ber die Sendung verteilten separaten Stichproben vorgenommen. Bei der
sensorischen Untersuchung kénnen die Ergebnisse der Frischeklassifizierung nach der Verordnung (EWG)
Nr. 103/76 des Rates lber gemeinsame Vermarktungsnormen fiir bestimmte frische oder gekihlte Fische
(ABI. EG Nr. L 20 S. 29) in der jeweils geltenden Fassung berlicksichtigt werden.

Bei lebenden Muscheln ist darauf zu untersuchen, ob die Muscheln erkennbare Merkmale aufweisen, von denen
auf Frischegrad und Lebensféhigkeit geschlossen werden kann.

Laboruntersuchungen
Untersuchung auf fllichtige Basenstickstoffe (TVB-N) bei frischen oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen

Die Untersuchung hat nach wissenschaftlich anerkannten Methoden zu erfolgen, soweit nicht eine Entscheidung
der Kommission der Europdischen Gemeinschaften nach Kapitel V Abschnitt I Nr. 3 Buchstabe A Unterbuch-
stabe a des Anhangs in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/EWG in der jeweils geltenden Fassung
getroffen und vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt gemacht worden ist.

Untersuchung auf Histamin

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 Packstiicken oder mindestens
3 Fertigpackungen entnommen und als Mischprobe untersucht. Fir die Probenahme gilt Nummer 1.3 Satz 5
bis 7. Wird bei dieser Untersuchung ein Histamingehalt von Giber 80 mg pro kg ermittelt, werden S weitere Proben
aus der betreffenden Sendung entnommen und gem&B Anlage 3 Kapitel 1 untersucht und beurteilt. Bei verarbei-
teten Fischereierzeugnissen der Familie Engraulidae, die ausschlieBlich in Kochsalzlake einem enzymatischen
Reifungsprozess unterzogen worden sind, wird jede 5. Sendung auch auf Histamin untersucht. Dazu werden
mindestens 3 Proben aus verschiedenen Packsticken oder mindestens 3 Fertigpackungen entnommen und
als Mischprobe untersucht. Wird bei dieser Untersuchung ein Histamingehalt von Gber 200 mg pro kg ermittelt,
werden 9 weitere Proben aus der betreffenden Sendung entnommen und einzeln auf Histamin untersucht. Wird
in einer der 9 Proben der Wert von 400 mg pro kg Uberschritten, so kann diese Sendung nicht eingefiihrt werden.
Im Verdachtsfall ist bei jeder in Betracht kommenden Sendung entsprechend zu verfahren.

Untersuchung 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. Fir die Probenahme gilt Nummer 1.3 Satz 5 und 6. Im Ver-
dachtsfall ist bei jeder in Betracht kommenden Sendung entsprechend zu verfahren.
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Unbeschadet der Untersuchungen nach den Nummern 2.1 bis 2.3 sind Fischereierzeugnisse oder lebende
Muscheln ferner auf

weitere Algentoxine wie ASP,
Schadstoffe,

Riickstdnde verbotener oder nicht zugelassener Stoffe (nur bei Tieren der Aquakultur sowie daraus hergestellten
Fischereierzeugnissen) oder auf sonstige Riickstidnde oder Gehalte von Stofien, die festgesetzte Hochstmengen
oder Werte Uberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind, sowie

mikrobiologisch
nach ndherer Anweisung der zustandigen Behorde zu untersuchen.

Abweichend von den Nummern 1.3 bis 2.3 wird die Untersuchung in der Haufigkeit durchgefthrt, die in Anhang 1
oder 2 der Entscheidung 94/360/EG der Kemmission vom 20. Mai 1994 betreffend die Verringerung der Kontroll-
haufigkeit bei bestimmten Erzeugnissendungen aus Drittlindern gem&? der Richtlinie 80/675/EWG des Rates
{(ABI. EG Nr. L 158 S. 41) in der jeweils geltenden Fassung fir die dort aufgefilhrten Lebensmittel festgelegt ist.
Das Bundesministerium fir Gesundheit gibt die Entscheidung 94/360/EG in ihrer jeweils geltenden Fassung, die
betroffenen Drittldnder und Lebensmittel tierischer Herkunft im Bundesanzeiger bekannt.

Anlage 5
{weggefallen)



