Foderalagentur fur
die Sicherheit der EA.1.1.4.b. Version 0
Nahrungsmittelkette

Zulassun ingunaen fur an ein Einzelhandelsunternehmen _an hi nen
Wildbearbeitungsbetrieb

Anlage 11.1.1.4. des KE vom 16.01.06 zur Festlegung der Modalitaten der von der
FASNK ausgestellten Zulassungen, Genehmigungen und vorherigen Registrierungen.

Tatigkeit:

Zurichtung von erlegtem Wild und Wildbret fur das In-Verkehr-Bringen
Definitionen

Wildfleisch :

- Wildhuftiere und Hasentiere sowie die anderen Landsédugetiere, die flr den
menschlichen Verzehr gejagt werden und als Wild gemé&R der im
betroffenen Mitgliedstaat anwendbaren Gesetzgebung angesehen werden,
miteinbegriffen Sdugetiere, die im Gehege und in vergleichbaren
Freiheitsbedingungen von Wildtieren leben

- fir den menschlichen Verzehr erlegte Wildvogel

Kleinwild:

Kleinwild mit Federn und freilebende Hasentiere

GroRwild:

Freilebende Landwildsdugetiere, die nicht der Definition von Kleinwild entsprechen

Tatigkeitencode :

Ort : Wildveerarbeitungsbetrieb
Tatigkeit : Zubereitung
Produkt : GroRwild

Zusétzliche Informationen, die der Anfrage beigeftigt werden sollen :
- ein detaillierter Plan der Niederlassung mit folgenden Informationen:
0 MaRstab oder alle Abmessungen

o |. Angabe der zusétzlichen Rdume, Infrastruktur und der Ausriistung , die gesetzlich
gefordert sind :

I die Toiletten

IHandwaschbecken

IGeeignete Umkleideraume fiir das Personal

IR&ume oder Schrénke zur Lagerung von Pestiziden, Insektiziden und anderen mehr
oder weniger toxischen Substanzen

I ein Kthlraum fur die Annahme von Wild

I einen Raum fur die Verarbeitung und die Beschau des Wildes
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I einen getrennten Kihlraum oder eine abschliel3bare
Kihlvorrichtung zur isolierten Aufbewahrung von ganzen
Wildtierkorpern, die bis zu einer eingehenderen Prifung unter
Beobachtung gehalten werden

I getrennte Raume (aulRer wenn zu verschiedenen Zeitpunkten gelagert
wird) fur das Rupfen von Federn oder Enthduten, Entfernen der
Eingeweide und den Versand von Fleisch

I Handwaschbecken

I Vorrichtungen fir die Desinfektion von Werkzeug

! R4ume oder Schranke fiir die Lagerung von Pestiziden, Insektiziden
und anderen moglichen toxischen Substanzen

ein Raum oder eine ausreichende abschlieRbare Anlage, die nur der
Agentur dient
0 Angaben auf allen Tlren und Portalen
o die Abfolge
I Wild
I Erzeugnisse
I Personal
! Verpackungs- und Umhdillungsmaterial
I Abfalle
- ein detaillierter Plan des Standortes mit folgenden Informationen
! Malstab oder alle Abmessungen
I alle Ein- und Ausgénge
- wenn notig das Umhillungs- und Verpackungsmaterial angeben (*)

- die Produktionskapazitat : Stiicke pro Wochen und pro Wildkategorie (GroRwild,
Kleinwild mit Federn, Kleinwild mit Fell) (*)
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- (*) das Feld « ZUSATZLICHE INFORMATIONEN » des Formulars « Anlage IV » des
KE vom 16 Januar 2006 kann genutzt werden

1. Bedingungen der Infrastruktur

1.1. VO (EG) Nr. 852/2004.

Allgemeine Bedingungen fir Rdume, in denen Lebensmittel verwendet werden

1. Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt,
konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist,
aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein MindestmaR beschrankt werden und
ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgéange
ermoglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von
Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensfliissigkeit oder unerwiinschte
Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden wird,

c) gute Lebensmittelhygiene, einschlie3lich Schutz gegen Kontaminationen und
insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist und

d) soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerrdume vorhanden sind, die
insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine ausreichende Kapazitét bieten, damit die
Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur gehalten werden kénnen und eine
Uberwachung und, sofern erforderlich, eine Registrierung der Lagertemperatur moglich
ist.

3. Es mussen gentigend Toiletten mit Wasserspulung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Toilettenrdume diirfen auf keinen Fall unmittelbar in Rdume 6ffnen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

4. Es missen an geeigneten Standorten genligend Handwaschbecken vorhanden sein.
Diese miissen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; darliber hinaus mussen Mittel zum
Hé&ndewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. Soweit
erforderlich, mussen die VVorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

[Anhang 11, Kap. I, Punkte 1,2,3,4, 9]
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1.2. Koniglicher Erlass tiber Lebensmittelhygiene

Allgemeine Bedingungen fiir Raume, in denen Lebensmittel verwendet werden

1. HeiBluft-Handtrockneranlagen in Betriebsstatten, in denen mit unverpackten oder
ungeschiitzten Lebensmitteln umgegangen wird, sind verboten.

2. Das Personal muss uber Mittel zum Handewaschen verfligen, die mit Wasserhdhnen
ausgestattet sind, die so gestaltet sind, dass die Ausbreitung von Schmutz verhindert
wird. Es missen genligend Handwaschbecken in Néhe der Toiletten vorhanden sein.

3. Wenn die Menge der behandelten Erzeugnisse die regelmaliige oder permanente
Anwesenheit der Agentur erforderlich macht, mussen die Niederlassungen uber eine
ausreichend ausgestattete und abschlief(bare R&umlichkeit oder Vorrichtung verfugen, die
ausschlieRlich der Agentur zur Verfugung steht.

4. In den Niederlassungen missen ausreichend Platz und Vorrichtungen vorhanden sein,
die es ermaglichen, die amtliche Kontrolle jederzeit wirksam durchzufihren.

[Artikel 18 Anlage I, Kapitel 1. Punkt 1.2.5.6]
1.3. Koniglicher Erlass Uber die Hygiene von Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Vorschriften in Sachen Infrastruktur und Ausriistung

1. Die Niederlassungen miissen ausreichend mit Tageslicht und/oder kiinstlichem Licht
beleuchtet sein. Die natirliche oder kiinstliche Beleuchtung darf die Farbe der Lebensmittel
nicht verandern.

2. Niederlassungen, in denen Fleisch zerlegt, verarbeitet, behandelt oder gelagert wird,
miissen wahrend der Tatigkeiten des Be- und Entladens mit Vorrichtungen zum Schutz der
Lebensmittel und passend gestalteten Annahme- und Sortierraumen ausgestattet sein.

[Anhang V, Punkt 1 und 2]
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2. Die Ausristungsbedingungen
2.1. Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

2.1.1. Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird

1. Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kinstliche Belliftung
gewahrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen
reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Luftungssysteme mussen so installiert sein, dass
Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich
sind.

2. Alle sanitdren Anlagen mussen (ber eine angemessene naturliche oder kinstliche
Belliftung verfugen.

3. Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen ber eine
angemessene natirliche und/oder kinstliche Beleuchtung verfugen.

4. Abwasserableitungssysteme missen zweckdienlich sein. Sie missen so konzipiert und
gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. Offene oder teilweise
offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass die Abwaésser nicht aus einem
kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich, insbesondere einen Bereich
flieBen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, die ein erhohtes Risiko fur
die Gesundheit des Endverbrauchers darstellen kdnnten.

5. Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

[Anhang Il , Kap | Punkte 5,6,7,8,10]

2.1.2. Besondere Vorschriften fir Rdume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt
oder verarbeitet werden

1. Rdume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaR Kapitel 111, jedoch
einschliellich R&ume in Transportmitteln), mussen so konzipiert und angelegt sein, dass
eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und
wéhrend Arbeitsgdngen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende
Anforderungen erfillen:

a) Die Bodenbelége sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegeniiber der
zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.
Gegebenenfalls missen die Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen;

b) die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
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reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen
Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen
gegeniiber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien
geeignet sind;

c) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und
Deckenstrukturen missen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Abldsen von
Materialteilchen auf ein MindestmaR beschrénkt werden;

d) Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden. Soweit sie nach auf3en 6ffnen kénnen, mussen sie erforderlichenfalls
mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
kdnnen. Soweit offene Fenster die Kontamination begtinstigen, missen sie wéahrend des
Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben;

e) Tlren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
missen entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kdnnen gegentber der zustdndigen Behdrde nachweisen, dass
andere verwendete Materialien geeignet sind und

f) Flachen (einschlielich Flachen von Ausrlstungen) in Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Berlihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und massen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegeniiber der zustdndigen Behorde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten
und Ausristungen mussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese Vorrichtungen
missen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reinigen sein und Uber eine
angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfligen.

3. Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel missen erforderlichenfalls
vorhanden sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von
Lebensmitteln muss im Einklang mit den Vorschriften des Kapitels V11 Uber eine
angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfiigen und sauber
gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden.

[Anhang Il , Kap Il Punkte 1,2,3]
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2.1.3. Vorschriften fir Ausristungen

1. Gegensténde, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in
Beriihrung kommen, mussen

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht;

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination
so gering wie maglich ist;

c) mit Ausnahme von Einwegbehéltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und
instand gehalten sein, dass sie gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden
kdnnen, und

d) so installiert sein, dass die Ausriistungen und das unmittelbare Umfeld angemessen
gereinigt werden konnen.

2. Die Ausriistungen missen erforderlichenfalls mit entsprechenden
Kontrollvorrichtungen versehen sein, damit die Ziele dieser Verordnung auf jeden Fall
erreicht werden.

3. Chemische Zusatzstoffe mussen, soweit sie erforderlich sind, um eine Korrosion der
Ausriistungen und Behalter zu verhindern, nach guter fachlicher Praxis verwendet
werden

[Anhang 11, Kapitel V, Punkte 1,2,3]

2.2. Koniglicher Erlass Uber die Hygiene von Lebensmitteln tierischen Ursprungs

I. Vorschriften fir Infrastruktur und Ausristung
1. Die Niederlassungen miissen mindestens ausgestattet sein mit:
a) Vorrichtungen fiir den hygienischen internen Transport,

b) Vorrichtungen fiir den Schutz von Rohstoffen und Enderzeugnissen ohne Umhtillung
oder Verpackung wahrend des Be- und Entladens,

c) korrosionsbestdndigen Werkzeugen und Geréten, die die Hygieneanforderungen erftllen
und dazu bestimmt sind:

- Lebensmittel intern zu befoérdern,

- Behéltnisse so abzustellen, dass ein direkter Kontakt dieser Behaltnisse oder ihres Inhalts
mit dem Boden oder den Wanden verhindert wird.

2. Die Temperatur in den Kuhl- beziehungsweise Gefrierrdumen muss mit einem
Registrierthermometer oder einem Registrierfernthermometer gemessen und registriert
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[Anhang 1V]

2.2.2. Aligemeine Vorschriften fiir Niederlassungen, in denen Tiere geschlachtet werden, und
fiir Niederlassungen, in denen Fleisch zerlegt, verarbeitet, behandelt und gelagert wird

I. Vorschriften fiir Infrastruktur und Ausriistung

1. Die Niederlassungen missen ausreichend mit Tageslicht und/oder kiinstlichem Licht
beleuchtet sein. Die natiirliche oder kinstliche Beleuchtung darf die Farbe der Lebensmittel
nicht verandern.

2. Niederlassungen, in denen Fleisch zerlegt, verarbeitet, behandelt oder gelagert wird,
missen wahrend der Tatigkeiten des Be- und Entladens mit Vorrichtungen zum Schutz der
Lebensmittel und passend gestalteten Annahme- und Sortierrdumen ausgestattet sein.

[Anhang V]

3.Bedingungen der Betriebsstatte

3.1. VO (EG) Nr. 852/2004.

3.1.1. HygienemalRnahmen

Lebensmittelunternehmer treffen gegebenenfalls folgende spezifischen
Hygienemalnahmen:

a) Erfallung mikrobiologischer Kriterien fiir Lebensmittel;

b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung der
Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;

c) Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fir Lebensmittel;
d) Aufrechterhaltung der Kihlkette;

e) Probennahme und Analyse.
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[Artikel 4 Punkt 3]
3.1.2. HACCP.

1. Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

2. Die Lebensmittelunternehmer haben
a) gegeniber der zustdndigen Behorde den Nachweis zu erbringen, dass sie Absatz 1
entsprechen; dieser Nachweis erfolgt in der von der zustandigen Behorde unter

Berlicksichtigung der Art und Grélie des Lebensmittelunternehmens verlangten Form;

b) sicherzustellen, dass die Dokumente, aus denen die gemal diesem Artikel
entwickelten Verfahren hervorgehen, jederzeit auf dem neuesten Stand sind;

c) die tbrigen Dokumente und Aufzeichnungen wéhrend eines angemessenen Zeitraums
aufzubewahren.

[Artikel 5 Punkt 1,2,4.]

3.1.3. Amtliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung

1. Die Lebensmittelunternehmer arbeiten gemal anderen anwendbaren
Gemeinschaftsregelungen oder, wenn solche Regelungen nicht bestehen, gemal den
einzelstaatlichen Rechtsvorschriften mit den zustandigen Behdrden zusammen.

2. Insbesondere haben die Lebensmittelunternehmer der entsprechenden zustandigen
Behorde in der von dieser verlangten Weise die einzelnen ihrer Kontrolle unterstehenden
Betriebe, die auf einer der Stufen der Produktion, der Verarbeitung oder des Vertriebs
von Lebensmitteln tatig sind, zwecks Eintragung zu melden.

Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass die Kenntnisse der zustandigen
Behorde (ber die Betriebe stets auf dem aktuellem Stand sind, indem sie unter anderem
alle wichtigen Veranderungen bei den Tatigkeiten und BetriebsschlieRungen melden.

3. Die Lebensmittelunternehmer stellen jedoch sicher, dass die Betriebe von der
zustandigen Behdrde nach mindestens einer Kontrolle an Ort und Stelle zugelassen
werden, wenn eine solche Zulassung vorgeschrieben ist:

[Art. 6]

3.1.4. Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird

1. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und stets
instand gehalten sein.

[Anhang 11, Kap I, Punkt 1]



Foderalagentur fur
die Sicherheit der EA.1.1.4.b. Version 0
Nahrungsmittelkette

3.1.5. Lebensmittelabfalle

1. Lebensmittelabfélle, ungenielRbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle missen so
rasch wie moglich aus Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt
werden, damit eine Anhdufung dieser Abféalle vermieden wird.

2. Lebensmittelabfalle, ungenielBbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle sind in
verschlielBbaren Behéltern zu lagern, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen
der zustandigen Behorde gegentiber nachweisen, dass andere Behalterarten oder andere
Entsorgungssysteme geeignet sind. Diese Behélter miissen angemessen gebaut sein,
einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren sein.

3. Es sind geeignete VVorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von
Lebensmittelabfallen, ungenielbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen zu
treffen. Abfallsammelrdume missen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber
und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kdnnen.

4. Alle Abfélle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und
umweltfreundlich zu entsorgen und diirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt
kontaminieren.

[Anhang II, Kap VI, Punkte 1,2,3,4]

3.1.6. Wasserversorgung

1. a) Es muss in ausreichender Menge Trinkwasser zur Verfligung stehen, das
erforderlichenfalls zu verwenden ist, um zu gewdhrleisten, dass die Lebensmittel nicht
kontaminiert werden.

b) Sauberes Wasser kann fiir unzerteilte Fischereierzeugnisse verwendet werden.
Sauberes Meerwasser kann fir lebende Muscheln, Stachelhauter, Manteltiere und
Meeresschnecken verwendet werden; sauberes Wasser kann auch zum aufleren
Abwaschen verwendet werden. Wird solches Wasser verwendet, so missen hierfiir
ausreichende Versorgungseinrichtungen zur Verfiigung stehen.

2. Brauchwasser, das beispielsweise zur Brandbekampfung, Dampferzeugung, Kihlung oder
zu ahnlichen Zwecken verwendet wird, ist separat durch ordnungsgeméafl gekennzeichnete
Leitungen zu leiten. Es darf weder eine Verbindung zur Trinkwasserleitung noch die
Maglichkeit des Rickflusses in diese Leitung bestehen.

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

10
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4. Eis, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt oder Lebensmittel kontaminieren
kann, muss aus Trinkwasser oder — bei der Kuhlung von unzerteilten
Fischereierzeugnissen — aus sauberem Wasser hergestellt werden. Es muss so hergestellt,
behandelt und gelagert werden, dass eine Kontamination ausgeschlossen ist.

5. Dampf, der unmittelbar mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt, darf keine potenziell
gesundheitsgefahrdenden oder kontaminationsféahigen Stoffe enthalten.

[Anhang II, Kap. VII Punkte 1,2,3,4,5]
3.1.8. Personliche Hygiene

PERSONLICHE HYGIENE

1.

Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird,
mussen

ein hohes Mal? an personlicher Sauberkeit halten; sie missen geeignete und saubere
Arbeitskleidung

und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

2.

Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel Gibertragen werden kann,
oder

Tréger einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden,

Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhde ist der Umgang mit Lebensmitteln und
das

Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten,
wenn die Mdglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht. Betroffene
Personen,

die in einem Lebensmittelunternehmen beschéftigt sind und mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen kénnen, haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und
Symptome

sowie, wenn mdglich, deren Ursachen unverziglich zu melden.

[Anhang I1, Kapitel VIII, Punkte 1 und 2]

3.1.9. Vorschriften fir Lebensmittel

1. Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende Tiere
oder andere Materialien, die bei der Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt werden,
nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermalien oder aller Voraussicht nach mit Parasiten,
pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart
kontaminiert sind, dass selbst nach ihrer hygienisch einwandfreien normalen
Aussortierung und/oder Vorbehandlung oder Verarbeitung durch den
Lebensmittelunternehmer das Endprodukt fiir den menschlichen Verzehr nicht geeignet
ware.

2. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten
werden, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und
11
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Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

3. Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs
vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder
gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem
Zustand nicht zu erwarten waére.

4. Es sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen. Auch sind
geeignete Verfahren vorzusehen, um zu vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den
Raumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden (oder,
sofern die zustdndige Behorde dies in Sonderféllen gestattet, um zu vermeiden, dass ein
solcher Zugang zu einer Kontamination fihrt).

5. Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Vermehrung
pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen férdern kénnen, dirfen nicht
bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer Gesundheitsgefahrdung Vorschub leisten
kénnten. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch fiir begrenzte Zeit
von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus praktischen Grinden
bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim
Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des Verbrauchers
dadurch nicht gefahrdet wird. Lebensmittelunternehmen, die Verarbeitungserzeugnisse
herstellen, bearbeiten und umhtllen, missen Uber geeignete, ausreichend groRe Raume
zur getrennten Lagerung der Rohstoffe einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse
andererseits und Uber ausreichende, separate Kiihlrdume verfiigen.

6. Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln auf ein
Mindestmal} beschrénkt wird. Sie missen bei einer Temperatur auftauen, die keinem
Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. Sofern Tauflissigkeit ein Gesundheitsrisiko darstellt,
muss diese abflieRen konnen. Aufgetaute Lebensmittel miissen so bearbeitet werden, dass
das Risiko des Wachstums pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen
auf ein Mindestmal? beschrankt wird.

7. Gesundheitsgefahrdende und/oder ungenie3bare Stoffe, einschliellich Futtermittel,
sind entsprechend zu etikettieren und in separaten, verschlossenen Behaltnissen zu
lagern.

[Anhang I, Kap. IX, Punkte 1,2,3,4,5,7,8]

3.110. Vorschriften fiir das Umhillen und Verpacken von Lebensmitteln

1. Material, das der Umhullung und Verpackung dient, darf keine Kontaminationsquelle
fur Lebensmittel darstellen.

2. Umhallungen missen so gelagert werden, dass sie nicht kontaminiert werden kénnen.

3. Die Umhillung und Verpackung der Erzeugnisse muss so erfolgen, dass diese nicht
kontaminiert werden. Insbesondere wenn Metall- oder Glasbehéltnisse verwendet
werden, ist erforderlichenfalls sicherzustellen, dass das betreffende Behéltnis sauber und
nicht beschadigt ist.
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4. Umhillungen und Verpackungen, die fir Lebensmittel wieder verwendet werden,
miussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

[Anhang II, Kap X Punkte 1,2,3,4]

3.1.11. Schulung

Lebensmittelunternehmer haben zu gewahrleisten, dass

1. Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit
uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult
werden;,

2. die Personen, die flr die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5
Absatz 1 der vorliegenden Verordnung oder fiir die Umsetzung einschlagiger Leitfaden
zustandig sind, in allen Fragen der Anwendung der HACCP-Grundsétze angemessen
geschult werden und

3. alle Anforderungen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften tber
Schulungsprogramme fir die Beschaftigten bestimmter Lebensmittelsektoren eingehalten
werden.

[Anhang 11, Kap XIlI, Punkte 1,2,3]

3.2. KE lber die Hygiene von Lebensmitteln

3.2.1. Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird

4. Die im Koniglichen Erlass vom 22. Mai 2003 lber das Inverkehrbringen und die
Verwendung von Biozid-Produkten erwahnten Biozide, mit Ausnahme der in Artikel 79 dieses
Erlasses erwdhnten Biozide, missen den Bestimmungen des vorerwdhnten Erlasses in Bezug auf
die vom Minister erteilte Zulassung geniigen und so verwendet werden, dass sie keine
Auswirkungen auf die Gerate, das Material, die Ausgangserzeugnisse und die im vorliegenden
Erlass erwdhnten Lebensmittel haben.

5. Durch die Verwendung von Pestiziden, Insektenvertilgungsmitteln und anderen mehr
oder weniger giftigen Substanzen darf nicht die Gefahr bestehen, dass die Lebensmittel
verschmutzt werden. Sie missen gemal} den Vorschriften des Erzeugers gebraucht werden.
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[Art. 18, Anhang 111, Kap | Punkte 4 und 5]

3. 2.2. Personliche Hygiene

1. Personen, die direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, missen mittels einer
arztlichen Bescheinigung nachweisen, dass kein medizinischer Grund ihrer Tatigkeit im
Lebensmittelsektor entgegensteht.

1.1 Die Bescheinigung muss von einem Arzt ausgestellt werden und folgende Angaben
enthalten:

- Name der untersuchten Person,

- Bescheinigung, dass diese Person dafiir geeignet ist, mit Lebensmitteln in Kontakt zu
kommen (oder gleichwertiger Vermerk),

- gegebenenfalls Angabe bestimmter spezifischer Vorbeugungsmallnahmen, die
ergriffen werden miissen, um eine Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden,

- Name und Unterschrift des Arztes,
- Datum der Ausstellung der Bescheinigung.

1.2 Die Giiltigkeitsdauer der Bescheinigung betrdgt hochstens drei Jahre. Wenn jedoch
Personen ihre Tatigkeiten aufgrund der Tatsache einstellen missen, dass sie an einer Krankheit
erkrankt sind oder Trager einer Krankheit sind, die durch Lebensmittel tibertragen werden kann,
koénnen sie ihre Tatigkeiten erst nach Erhalt einer neuen Bescheinigung wieder aufnehmen.

1.3 Die Bescheinigung muss den mit der Kontrolle beauftragten Personen auf Verlangen
vorgelegt werden.

2. In allen vom Personal benutzten Toiletten ist gut sichtbar und unverwischbar der
Hinweis anzubringen, dass das Hindewaschen nach Benutzung der Toiletten obligatorisch ist.

[Artikel 18, Anhang 11, Kapitel IV, Punkte 1 und 2]
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[Art. 18, Anhang I1l, Kap 1V, Punkte 1 und 2]

3.3. Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

Artikel 5

3.3.1. Genusstauglichkeits- und Identitatskennzeichnung

(1) Lebensmittelunternehmer durfen in einem gemé&R Artikel 4 Absatz 2
zulassungspflichtigen

Betrieb behandelte Erzeugnisse tierischen Ursprungs nur in Verkehr bringen, wenn
a)

sie ein gemaR der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 * angebrachtes
Genusstauglichkeitskennzeichen

tragen oder,

b)

sofern in der genannten Verordnung die Anbringung eines Genusstauglichkeitskennzeichens
nicht vorgesehen ist, ein gemalk Anhang Il Abschnitt | der vorliegenden Verordnung
angebrachtes

Identitatskennzeichen tragen.

(2) Lebensmittelunternehmer diirfen ein Identitatskennzeichen auf einem Erzeugnis
tierischen

Ursprungs nur anbringen, wenn dieses Erzeugnis geméaR der vorliegenden Verordnung in
Betrieben hergestellt wurde, die den Anforderungen des Artikels 4 entsprechen.

(3) Lebensmittelunternehmer durfen ein gemaf der Verordnung (EG) Nr...../2004 *
angebrachtes

Genusstauglichkeitskennzeichen nur dann vom Fleisch entfernen, wenn sie das Fleisch
zerlegen oder verarbeiten oder in anderer Weise bearbeiten.

*

Das Amt fur VVeroffentlichungen fiigt hier die Nummer der Verordnung Gber die amtliche
Uberwachung ein.
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A.

ANBRINGUNG DES IDENTITATSKENNZEICHENS

1.

Das Identitatskennzeichen muss angebracht werden, bevor das Erzeugnis den Betrieb
verlasst.

2.

Ein neues Kennzeichen muss jedoch nur dann auf ein Erzeugnis aufgebracht zu werden,
wenn

dessen Verpackung und/oder Umhillung entfernt oder es in einem anderen Betrieb
verarbeitet

wurde; in diesem Fall muss das neue Kennzeichen die Zulassungsnummer des Betriebs
enthalten,

in dem diese Arbeitsgange stattgefunden haben.

3.

Es bedarf keines Identitatskennzeichens im Fall von Eiern, fiir die die Verordnung (EG)
Nr. 1907/90 1 Etikettierungs- bzw. Kennzeichnungsvorschriften festlegt.

B.

FORM DES IDENTITATSKENNZEICHENS

5.

Das Kennzeichen muss gut lesbar, unverwischbar und leicht entzifferbar sein. Zur
Kontrolle

durch die zustandigen Behérden muss es deutlich sichtbar angebracht sein.

6.

Das Kennzeichen muss den Namen des Landes, in dem sich der Betrieb befindet,
entweder

ausgeschrieben oder in Form eines Codes mit zwei Buchstaben gemal der einschlagigen
ISO-

Norm enthalten.

Im Falle der Mitgliedstaaten sind dies jedoch die Codes AT, BE, DE, DK, ES, Fl, FR, GR, IE,
IT, LU, NL, PT, SE und UK.

Die Lebensmittelunternehmer kdnnen die von ihnen vor Inkrafttreten dieser
Verordnung bestellten

Bestande und Ausriistungen weiterhin verwenden, bis sie aufgebraucht sind oder
ersetzt werden missen.

7.

Das Kennzeichen muss die Zulassungsnummer des Betriebs enthalten. Erzeugt ein
Betrieb

sowohl Lebensmittel, die in den Anwendungsbereich dieser Verordnung fallen, als auch
Lebensmittel, die nicht in den Anwendungsbereich dieser Verordnung fallen, so kann
der

Lebensmittelunternehmer auf beiden Arten von Lebensmitteln das gleiche
Identitatskennzeichen

anbringen.

8.

Wenn das Kennzeichen in einem Betrieb in der Gemeinschaft angebracht wird, muss es
eine

ovale Form haben und die Abkiirzung CE, EC, EF, EG, EK oder EY enthalten.
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C.

KENNZEICHNUNGSMETHODE

9.

Das Kennzeichen kann je nach Aufmachung der verschiedenen Erzeugnisse tierischen
Ursprungs

auf das Erzeugnis selbst, seine Umhillung bzw. seine Verpackung aufgebracht oder

auf das Etikett des Erzeugnisses, der Umhillung bzw. Verpackung aufgedruckt werden.
Es

kann auch aus einer nicht entfernbaren Plombe aus widerstandsfahigem Material
bestehen.

10.

Bei Verpackungen, die zerlegtes Fleisch oder Nebenprodukte der Schlachtung enthalten,
muss

das Kennzeichen so auf der Verpackung befestigt oder aufgedruckt werden, dass es
beim

Offnen der Verpackung zerstért wird. Dies ist jedoch nicht erforderlich, wenn der
Vorgang

des Offnens selbst zur Zerstérung der Verpackung fiihrt. Bietet eine Umhillung
denselben

Schutz wie eine Verpackung, so darf das Etikett auf der Umhullung befestigt werden.
11.

Bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs in Transportbehaltern oder GroBpackungen, die
far

eine weitere Behandlung, Verarbeitung, Umhiillung oder Verpackung in einem anderen
Betrieb

bestimmt sind, kann das Kennzeichen auf die AuRenflache des Behéltnisses oder der
Packung aufgebracht werden.

12.

Fir flissige, granulat- oder pulverférmige Erzeugnisse tierischen Ursprungs, die als
Massengut

befordert werden, sowie Fischereierzeugnisse, die als Massengut beférdert werden, ist
keine Identitatskennzeichnung erforderlich, wenn die Begleitdokumente die Angaben
gemaR

den Nummern 6, 7 und gegebenenfalls 8 enthalten.

13.

Bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs in Verpackungen, die fur die unmittelbare Abgabe
an

den Endverbraucher bestimmt sind, genligt es, das Kennzeichen nur auBen auf diese
Verpackung

aufzubringen.
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14.

Wird das Kennzeichen direkt auf das Erzeugnis selbst aufgebracht, so miissen die
verwendeten

Farbstoffe gemall den Gemeinschaftsvorschriften fur die Verwendung von Farbstoffen
in

Lebensmitteln zugelassen sein.

[Anhang I, Abschnitt II, IDENTITATSKENNZEICHEN, Punkte 1,2,4-11, 12, 14]

3.3.2. Hygiene

1.

Soweit ein Schlachtbetrieb zur Schlachtung verschiedener Tierarten oder zur weiteren
Zurichtung von Zuchtlaufvégeln und Kleinwild zugelassen ist, muss durch geeignete
Vorkehrungen

sichergestellt werden, dass Kreuzkontaminationen vermieden werden, indem die
Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder zeitlich oder raumlich getrennt
erfolgt. Es

miussen separate Raumlichkeiten fur die Annahme und Lagerung von Schlachtkérpern
von im

Erzeugerbetrieb geschlachteten Zuchtlaufvogeln sowie Kleinwild vorhanden sein.

2.

Die Schlachthofbetreiber miissen sich an die Weisungen der zustandigen Behorde
halten, um

sicherzustellen, dass die Fleischuntersuchung unter angemessenen Bedingungen erfolgt
und

insbesondere, dass die Schlachtkoérper ordnungsgemal untersucht werden kénnen.

[Anhang I, Abschnitt II, Kapitel IV, Punkte 3 und 6]
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UMGANG MIT FREI LEBENDEM KLEINWILD

1. Die kundige Person muss den Wildkorper auf Merkmale hin untersuchen, die darauf
schliel3en lassen, dass das Fleisch gesundheitlich bedenklich sein koénnte. Die
Untersuchung muss so bald wie mdglich nach dem Erlegen stattfinden.

2. Werden bei der Untersuchung auffallige Merkmale festgestellt, vor dem Erlegen
Verhaltensstorungen beobachtet oder besteht ein VVerdacht auf Umweltkontamination, so
muss die kundige Person die zustdndige Behdrde davon unterrichten.

3. Fleisch von frei lebendem Kleinwild darf nur in Verkehr gebracht werden, wenn der
Wildkorper so bald wie moglich nach der unter Nummer 1 genannten Untersuchung zu
einem Wildbearbeitungsbetrieb beférdert wird.

4. Die Wildkorper insgesamt miissen nach dem Erlegen innerhalb einer angemessenen
Zeitspanne auf nicht mehr als 4° C abgekuhlt werden. Soweit es die klimatischen
Verhaltnisse erlauben, ist eine aktive Kihlung nicht erforderlich.

5. Die Wildkorper missen nach dem Eintreffen im Wildbearbeitungsbetrieb ohne
ungerechtfertigte Verzégerung ausgeweidet oder vollstdndig ausgeweidet werden, sofern
die zustandige Behorde keine anderweitige Genehmigung erteilt.

6. An einen Wildbearbeitungsbetrieb geliefertes frei lebendes Kleinwild muss der
zustandigen Behdrde zur Inspektion vorgefuhrt werden.

7. Fur das Zerlegen und Entbeinen von frei lebendem Kleinwild gelten die Vorschriften
von Abschnitt Il Kapitel V.

[Anhang 111, Abschnitt IV, Kap 1]

HYGIENE BEIM UND NACH DEM ZERLEGEN UND ENTBEINEN

Lebensmittelunternehmermussen sicherstellen, dass Fleisch von Gefliigel und Hasentieren
nach
folgenden Vorschriften zerlegt und entbeint wird:

1.

Das Fleisch muss so bearbeitet werden, dass die Kontamination verhindert oder so weit wie
maoglich unterbunden wird. Zu diesem Zweck missen die Lebensmittelunternehmer
insbesondere

Folgendes sicherstellen:

a)

Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch wird nur je nach Bedarf nach und nach in die
Arbeitsraume

verbracht;

b)
beim Zerlegen, Entbeinen, Zurichten, Zerschneiden in Scheiben oder Wirfel, Umhullen
und Verpacken wird die Temperatur des Fleisches mittels einer Raumtemperatur von
12° C oder eines alternativen Systems gleicher Wirkung auf hochstens 4° C gehalten
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und

c)

soweit Betriebe zum Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarten zugelassen sind,

muss durch geeignete Vorkehrungen sichergestellt werden, dass Kreuzkontaminationen
vermieden werden, erforderlichenfalls indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten
entweder zeitlich oder rdumlich getrennt erfolgt.

2.

Fleisch kann jedoch vor Erreichen der in Nummer 1 Buchstabe b genannten Temperatur
entbeint

und zerlegt werden, wenn sich der Zerlegungsraum am gleichen Ort wie die Schlachtanlage
befindet, vorausgesetzt, das Fleisch wird in den Zerlegungsraum entweder

a) auf direktem Wege von der Schlachtanlage oder

b) zunéchst in einen Kuhlraum oder ein Kihlhaus

verbracht.

3.

Nach abgeschlossener Zerlegung und gegebenenfalls Verpackung muss das Fleisch auf die
in

Nummer 1 Buchstabe b genannte Temperatur abgekuhlt werden.

4.

Unverpacktes Fleisch muss getrennt von verpacktem Fleisch gelagert und befordert werden,
es sei denn, es wird zu verschiedenen Zeitpunkten oder in einer Weise gelagert oder
befordert,

dass es durch das Verpackungsmaterial und die Art der Lagerung bzw. Befoérderung nicht
kontaminiert werden kann.

[Anhang I11, Abschnitt I, KAPITEL V]

UMGANG MIT FREI LEBENDEM GROSSWILD

1. Nach dem Erlegen des frei lebenden GrofRwilds mussen Mégen und Geddrme so bald
wie moglich entfernt werden; erforderlichenfalls miissen die Tiere entblutet werden.
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2. Die kundige Person muss den Wildkdrper und alle ausgenommenen Eingeweide auf

Merkmale hin untersuchen, die darauf schlieen lassen, dass das Fleisch gesundheitlich
bedenklich sein kdnnte. Die Untersuchung muss so bald wie moglich nach dem Erlegen
stattfinden.

3. Fleisch von frei lebendem GroRwild darf nur in VVerkehr gebracht werden, wenn der
Wildkdrper so bald wie moglich nach der unter Nummer 2 genannten Untersuchung zu
einem Wildbearbeitungsbetrieb beférdert wird. Die Eingeweide missen dem Wildkdrper
gemal den Vorschriften der Nummer 4 beigefuigt werden. Die Eingeweide miissen als zu
einem bestimmten Tier gehdrig erkennbar sein.

4. a) Werden bei der Untersuchung gemalR Nummer 2 keine auffalligen Merkmale
festgestellt, vor dem Erlegen keine Verhaltensstérungen beobachtet und besteht kein
Verdacht auf Umweltkontamination, so muss die kundige Person dem Wildkdrper eine
mit einer Nummer versehene Erkl&rung beigeben, in der dies bescheinigt wird. In dieser
Bescheinigung missen auch das Datum, der Zeitpunkt und der Ort des Erlegens
aufgefiihrt werden. In diesem Fall brauchen der Kopf und die Eingeweide dem
Wildkdrper nicht beigefugt zu werden, auler bei Tieren der fur Trichinose anfalligen
Arten (Schweine, Einhufer und andere), deren Kopf (ausgenommen Hauer) und
Zwerchfell dem Wildkdorper beigefugt werden missen. Die Jager mussen jedoch allen
zusétzlichen Anforderungen, die in den Mitgliedstaaten, in denen gejagt wird, gestellt
werden, gentigen, damit insbesondere bestimmte Rickstande und Stoffe gemal der
Richtlinie 96/23/EG kontrolliert werden kdnnen.

b) Anderenfalls mussen der Kopf (ausgenommen Hauer, Geweih und Horner) und alle
Eingeweide mit Ausnahme des Magens und der Gedarme beigefligt werden. Die kundige
Person, die die Untersuchung vorgenommen hat, muss der zustdndigen Behérde
mitteilen, welche auffalligen Merkmale, welche Verhaltensstérungen oder welcher
Verdacht auf Umweltkontamination sie bewogen hatten, keine Bescheinigung im Sinne
von Buchstabe a auszustellen.

c) Steht zur Durchfuhrung der Untersuchung nach Nummer 2 keine kundige Person zur
Verfiigung, so missen der Kopf (ausgenommen Hauer, Geweih und Horner) sowie alle
Eingeweide mit Ausnahme des Magens und der Gedarme beim Wildkorper belassen
werden.

5. Die Wildkorper insgesamt mussen nach dem Erlegen innerhalb einer angemessenen
Zeitspanne auf nicht mehr als 7° C abgekuhlt werden. Soweit es die klimatischen
Verhaltnisse erlauben, ist eine aktive Kihlung nicht erforderlich.

6. Wahrend der Beférderung zum Wildbearbeitungsbetrieb muss das Ubereinanderlegen
vonWildkorpern vermieden werden.

7. Frei lebendes GroRwild, das in einem Wildbearbeitungsbetrieb angeliefert wird, muss
der zustdndigen Behdrde zur Untersuchung gestellt werden.
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8. AuRerdem darf nicht enthdutetes frei lebendes GroRwild nur enthdutet und in Verkehr
gebracht werden, wenn es

a) vor der Hautung von anderen Lebensmitteln getrennt gelagert und behandelt und nicht
tiefgefroren wird und

b) nach der Hautung einer abschlielenden Untersuchung gemaR Verordnung (EG)
Nr. 854/2004 unterzogen wird.

9. Fur das Zerlegen und Entbeinen von frei lebendem GrolRwild gelten die VVorschriften
von Abschnitt | Kapitel V.

[Anhang 111 Abschnitt 1V]

HYGIENE WAHREND DEM ZERLEGEN UND ENTBEINEN VON GROSSWILD

Lebensmittelunternehmer mussen sicherstellen, dass Fleisch von als Haustiere
gehaltenen Huftieren
nach folgenden Vorschriften zerlegt und entbeint wird:

1.

Schlachtkorper von als Haustiere gehaltenen Huftieren dirfen in Schlachthofen in
Halften

oder Viertel und Schlachtkorperhalften in maximal drei groBmarktibliche Teile
zerlegt

werden. Das weitere Zerlegen und Entbeinen muss in einem Zerlegungsbetrieb
stattfinden.

2.

Das Fleisch muss so bearbeitet werden, dass eine Kontamination verhindert oder
so weit wie

moglich unterbunden wird. Insbesondere miissen Lebensmittelunternehmer
Folgendes sicherstellen:

a)

Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch wird nur je nach Bedarf nach und nach in die
Arbeitsraume

verbracht;

b)

beim Zerlegen, Entbeinen, Zurichten, Zerschneiden in Scheiben oder Wiirfel,
Umhiillen

und Verpacken werden mittels einer Raumtemperatur von héchstens 12 °C oder
eines

alternativen Systems mit gleicher Wirkung Nebenprodukte der Schlachtung auf
nicht

mehr als 3 °C und anderes Fleisch auf nicht mehr als 7 °C gehalten, und
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c)

soweit Betriebe fiir das Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarten zugelassen
sind,

muss durch geeignete Vorkehrungen sichergestellt werden, dass
Kreuzkontaminationen

vermieden werden, indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten
entweder zeitlich

oder raumlich getrennt erfolgt.

[Anhang I, Abschnitt I, KAPITEL V,Punkt 2]

3.4. Koniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 Uber die Hygiene von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs

Art. 18 - Wahrend der Tatigkeiten muss der Betreiber des Lebensmittelunternehmens
nicht zur Niederlassung gehdrenden Personen den Zugang zu den Arbeits- und Lagerrdumen
untersagen, auRer wenn der Betriebsablauf ihre Anwesenheit erfordert.

Art. 19 - In den Niederlassungen diirfen nur Tatigkeiten ausgefiihrt werden, fir die eine
Zulassung, Genehmigung oder Registrierung gewahrt wurde.

Die Raumlichkeiten durfen nicht fir andere Zwecke verwendet werden als fir
diejenigen, fir die sie bestimmt sind.

Art. 20 - Die Niederlassungen miissen den in Anlage IV zum vorliegenden Erlass
erwahnten Einrichtungs- und Betriebsvorschriften gentigen.

1. Das Rauchen, Ausspucken, Essen oder Trinken in den Arbeitsrdumen, Lagerrdaumen,
Ladezonen, Anlieferungszonen, Sortierzonen, Entladezonen sowie in allen anderen Zonen und
Gangen, in denen Lebensmittel beférdert werden, ist verboten.

2. Die Arbeitsraume missen nach Beendigung der taglichen Arbeit und jedes Mal, wenn
ein Kontaminationsrisiko besteht, in jedem Fall gereinigt und desinfiziert werden. Wahrend der
Reinigung und der Desinfektion dirfen sich keine Lebensmittel in den Rdumen befinden, auler
wenn es sich ausschlieRlich um Lebensmittel in einer geschlossenen Verpackung handelt. Wenn
ein und derselbe Raum hintereinander fiir verschiedene Produktionsarten benutzt wird, muss er
zwischen den verschiedenen Tatigkeiten gereinigt und desinfiziert werden.

[Anhang IV, II, 1,2]
Art. 23 - Niederlassungen, in denen Tiere geschlachtet werden oder Fleisch zerlegt,

verarbeitet, behandelt oder gelagert wird, missen den in Anlage V erwdhnten Vorschriften
genigen.

1. Die Verwendung von Holz ist verboten, auRer in den Raumen, in denen sich
ausschliefRlich verpackte Lebensmittel befinden, und in den Rdumen fir das Rauchern, Einsalzen,
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Reifen, Pokeln, Lagern oder den Versand von Lebensmitteln tierischen Ursprungs, wenn dies aus
technischen Griinden notwendig ist und sofern keine Gefahr einer Verunreinigung dieser
Erzeugnisse besteht. Holzpaletten dirfen nur fiir die Beférderung von vollstandig umhiillten
Lebensmitteln tierischen Ursprungs und ausschlieBlich zu diesem Zweck in Rdumen zugelassen
werden. AuBerdem ist die Verwendung von galvanisiertem Metall erlaubt, sofern dieses Metall
nicht korrodiert ist und mit Frischfleisch, Fleischzubereitungen, Fleischerzeugnissen und
Nebenerzeugnissen tierischen Ursprungs nicht in Kontakt kommt.

2. Mit Ausnahme der Lagerunternehmen, wo sich ausschlielllich Lebensmittel in
geschlossenen Verpackungen befinden, dirfen Verbrennungsmotoren, die Verbrennungsgase
produzieren, nur verwendet werden, wenn diese Verbrennungsgase direkt abgeleitet werden.

[Anhang V, Il, 1,2]

Art. 24 - '1 - In den Niederlassungen, in denen Fleisch zerlegt, verarbeitet, behandelt
oder gelagert wird und die keine Schlachthofe sind, ist es verboten, Folgendes einzufiihren, in
Besitz zu halten, zu verarbeiten, zu behandeln oder zu verpacken:

1. Frischfleisch, das keiner Fleischbeschau unterzogen wurde, auBer wenn es in dieser
Niederlassung ordnungsgemal zwecks Fleischbeschau vorgelegt werden soll,

2. genussuntaugliches Frischfleisch oder Frischfleisch, das nicht fiir die Einfuhr
zugelassen worden ist,

3. mit Cysticerci kontaminiertes Frischfleisch, das nicht behandelt worden ist, auRer
wenn die Niederlassung diese Behandlung durchfihrt,

4. Frischfleisch, das gemdR dem Genusstauglichkeitskennzeichen aus einer privaten
Schlachtung stammt,

5. Lebensmittel tierischen Ursprungs, die weder ein Genusstauglichkeitskennzeichen
noch ein Identitatskennzeichen tragen, auller wenn dies nicht erforderlich ist,

6. Lebensmittel tierischen Ursprungs, fir die kein angemessener Eintrag im
Eingangsregister der Niederlassung besteht, der eine Bestimmung ihrer Herkunft ermaoglicht.

[Artikel 24 8§1]

Art. 25 - '1 - Wenn sich in einer Niederlassung gleichzeitig einerseits Frischfleisch, das
gemaR dem Stempel fiir den innergemeinschaftlichen Markt zugelassen ist, und andererseits
Frischfleisch, das gemaR dem Stempel ausschlielllich auf nationalem Staatsgebiet verkauft
werden darf, oder Frischfleisch, das nur nach einer spezifischen Behandlung fiir den
innergemeinschaftlichen Markt zugelassen werden kann, befindet, muss all dieses Fleisch an
getrennten Orten gelagert und an getrennten Orten oder zu getrennten Zeitpunkten zubereitet
oder verarbeitet werden. Verpacktes Fleisch darf jedoch zusammen gelagert werden.

"2 - Alle vom amtlichen Tierarzt geforderten VorsichtsmaBnahmen missen ergriffen werden,

um jede Verwechslung des mit einem Stempel von unterschiedlicher Tragweite in Bezug auf das
In-Verkehr-Bringen versehenen Fleisches zu vermeiden
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Art. 30 - Tierkorper, Teile von Tierkorpern und Schlachtabfélle, die unwiderruflich flr
genussuntauglich oder fur schadlich erklart werden, missen, wenn nétig, vom Betreiber des
Schlachthofes oder der Niederlassung, in der die Fleischbeschau erfolgt, in Anwesenheit und
nach den Anweisungen des amtlichen Tierarztes unbrauchbar gemacht werden.

Die dafiir nétigen Mittel werden ebenfalls vom Betreiber zur Verfiigung gestellt.

Der Minister kann eine Liste mit Farbstoffen erstellen, die verwendet werden dirfen,
um das oben erwdhnte Fleisch unbrauchbar zu machen.

Art. 31 - '1 - Das Enthauten, Rupfen, Briihen oder Versengen der Tiere vor dem Tod ist
verboten.

'2 - Das Ausweiden, Einschneiden oder Zerlegen von Tierkdrpern oder Schlachtabfallen
vor dem Ende der Fleischbeschau ist verboten, auBer wenn der amtliche Tierarzt dies anordnet.

Frischfleisch darf in Schlachthéfen weder zerlegt noch entbeint werden; eine Ausnahme
besteht nach der Fleischbeschau fiir das Zerlegen von Organen, Zunge, Zwerchfell, Schwanz,
Oberflachenfett und Teilen, die fakultativ vom Tierkdrper entfernt werden dirfen, sowie
inneren und dulBeren Kaumuskeln von privat geschlachteten Tieren.

'3 - Es ist verboten, Messer in Fleisch zu stecken, das Fleisch mit Tlichern oder anderen
Materialien zu reinigen oder es aufzublasen.

Wenn ein religioser Ritus das Aufblasen eines Organs vorschreibt, kann dies zugelassen
werden. In diesem Fall muss das aufgeblasene Organ jedoch vom menschlichen Verzehr
ausgeschlossen werden.

Das mechanische Aufblasen zum Enthauten von Schaf- und Ziegenlammern mit einem
Lebendgewicht von weniger als 15 kg ist zugelassen, wenn dabei die Hygienevorschriften
eingehalten werden.

"4 - Das Fillen von Tierkorpern im Schlachthof ist verboten.

Tierkorper von Gefligel, Kaninchen und frei lebendem Kleinwild diirfen jedoch mit
Schlachtabfallen von Tieren derselben Art, die im Schlachthof geschlachtet worden sind, gefiillt
werden. Dazu missen sowohl die Tierkorper als auch die verwendeten Schlachtabfille zuvor als
fir genussuntauglich erklart werden.

[Artikel 31]

Art. 32 - '1 - In Abweichung von Artikel 5 Nr. 1 Buchstabe b) der oben erwédhnten
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 vom 29. April 2004 muss das ldentitdtskennzeichen auf dem fur
genusstauglich erklarten Fleisch von Geflligel, Kaninchen und frei lebendem Kleinwild aus einem
Gebiet oder einem Teil eines Gebiets, das nicht alle einschlagigen tierseuchenrechtlichen Vor-
schriften erflllt, die im Koniglichen Erlass vom 13. Mai 2005 zur Festlegung von
tierseuchenrechtlichen Vorschriften fiir das Herstellen, die Verarbeitung, den Vertrieb und die
Einfuhr von Lebensmitteln tierischen Ursprungs vorgesehen sind, mit dem folgenden Muster
Ubereinstimmen:
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1. Form: oval, Gberdeckt von einem schraggestellten rechtwinklig angeordneten Kreuz,
dessen Achsen sich in der Mitte des Genusstauglichkeitskennzeichens liberschneiden; die darauf
befindlichen Angaben miissen lesbar bleiben,

2. Angaben:

- im oberen Teil: BELGIEN oder BE

- in der Mitte: die Zulassungsnummer der Niederlassung

- im unteren Teil: die Abkiirzung EG

- Angaben zur ldentifizierung des amtlichen Tierarztes, der die Fleischuntersuchung
durchgefiihrt hat.

Dieses ldentitatskennzeichen darf nur unter der direkten Aufsicht des amtlichen
Tierarztes angebracht werden.

[Artikel 32, §1]
Fleisch von Wild

Art. 42 - Die Betreiber von Wildbearbeitungsbetrieben missen die Sondervorschriften
einhalten, die in Anlage VIII festgelegt sind.

Besondere Vorschriften fiir Fleisch von frei lebendem Wild

1. Der Betreiber eines Wildbearbeitungsbetriebs informiert den amtlichen Tierarzt
binnen zwolf Stunden nach Ankunft des frei lebenden Wilds in seiner Niederlassung und teilt
ihm die Uhrzeit der Ankunft, die Art und die Anzahl mit.

2. Im Wildbearbeitungsbetrieb darf das Entfernen der Eingeweide von frei lebendem
Kleinwild um einen Zeitraum von hochstens zwei Wochen nach der Tétung verschoben werden,
sofern dieses frei lebende Kleinwild bei einer Temperatur von hochstens 4° C aufbewahrt wird.
Dieses frei lebende Kleinwild darf erst versendet werden, wenn es vorher zur Fleischbeschau
vorgelegt wurde.

3. Ungeachtet der nummerierten Erklarung einer qualifizierten Person miissen Leber
und Nieren des GroRwilds bei Ankunft in einem Wildbearbeitungsbetrieb fiir die Kontrolle auf

bestimmte Riickstande und bestimmte Stoffe immer vorhanden sein.

[Anhang VIII]
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3.5. KE vom 14. November 2003 Uiber Eigenkontrolle

1. Jeder Betreiber muss, auler fur die Primérproduktion, ein Eigenkontrollsystem
einfihren, anwenden und aufrechterhalten, das die Sicherheit seiner Erzeugnisse umfasst

[Art. 3]

2. Jeder Betreiber muss uber Systeme oder Verfahren verfligen, mit denen flr die
eingehenden Erzeugnisse Folgendes registriert wird: Beschaffenheit, Identifizierung,
Menge, Empfangsdatum, Identifizierung der Betriebseinheit, die das Erzeugnis liefert,
und gegebenenfalls andere vom Minister vorgeschriebene Daten.

[Art. 6]

Jeder Betreiber muss tber Systeme oder Verfahren verftigen, mit denen fur die
ausgehenden Erzeugnisse Folgendes registriert wird: Beschaffenheit, Identifizierung,
Menge,Lieferdatum, Identifizierung der Betriebseinheit, die das Erzeugnis tibernimmt,
und gegebenenfalls andere vom Minister vorgeschriebene Daten.

Jeder Betreiber muss Uber Systeme oder Verfahren verfligen, mit denen die Verbindung
zwischen den eingehenden und den ausgehenden Erzeugnissen hergestellt werden kann
und die es ermdglichen, die Erzeugnisse durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen zurtickzuverfolgen.

[Art. 6.]

3. Jeder Betreiber, der erkennt oder Grund zu der Annahme hat, dass ein von ihm
eingefuhrtes, erzeugtes, geziichtetes, angebautes, verarbeitetes, hergestelltes oder
vertriebenes Erzeugnis moglicherweise die Gesundheit von Mensch, Tier oder Pflanze
schadigen kann, teilt dies der Agentur unverziglich mit. Er unterrichtet die Agentur von
den MalRnahmen, die er getroffen hat, um Risiken vorzubeugen, und darf niemanden
daran hindern oder davon abschrecken, gemal} den Rechtsvorschriften und der
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Rechtspraxis mit der Agentur zusammenzuarbeiten, um einem mit einem Erzeugnis
verbundenen Risiko vorzubeugen, es zu begrenzen oder auszuschalten.

[Art. 8.]

Gesetzgebung

-Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlamentes und des Rates vom 29.
April 2004 Gber Lebensmittelhygiene

-Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdischen Parlamentes und des Rates vom 29.
April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs

-Koniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 tiber Lebensmittelhygiene

-Koniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 (iber die Hygiene von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs.

- Kdniglicher Erlass vom 14. November 2003 (iber Eigenkontrolle, Meldepflicht und
Rickverfolgbarkeit in der Nahrungsmittelkette
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