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ANHANG

Anhang 111 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 wird wie folgt geédndert und berichtigt:

1.

Abschnitt 1l Kapitel VI Nummer 7 erhalt folgende Fassung:

,»7. Zusétzlich zu den Informationen zur Lebensmittelkette, die gem&BR Anhang Il
Abschnitt 111 vorzulegen sind, muss die Veterinarbescheinigung gemal Anhang IV
Kapitel 2 der Durchfuhrungsverordnung (EU) 2020/2235 die geschlachteten Tiere
zum Schlachthof begleiten oder in beliebigem Format im Voraus Ubermittelt
werden.*

Abschnitt VII wird wie folgt geandert:
a)  Kapitel 1X erhélt folgende Fassung:

»KAPITEL IX: SONDERVORSCHRIFTEN FUR AUSSERHALB
EINGESTUFTER ERZEUGUNGSGEBIETE GEERNTETE KAMMMUSCHELN
(PECTINIDAE), MEERESSCHNECKEN UND STACHELHAUTER, DIE KEINE
FILTRIERER SIND

Lebensmittelunternehmer, die aulerhalb der eingestuften Erzeugungsgebiete
gehaltene Kammmuscheln, Meeresschnecken und Stachelh&uter, die keine Filtrierer
sind, ernten oder solche Kammmuscheln und/oder Meeresschnecken und/oder
Stachelhduter bearbeiten, missen sicherstellen, dass folgende Anforderungen erfillt
werden:

1.  Kammmuscheln, Meeresschnecken und Stachelh&uter, die keine Filtrierer sind,
durfen nur in Verkehr gebracht werden, wenn sie im Einklang mit Kapitel 11
Teil B geerntet und bearbeitet werden und die Normen nach Kapitel V erfllen,
was anhand eines Systems von Eigenkontrollen der Lebensmittelunternehmer,
die eine Fischauktion, ein Versandzentrum oder einen Verarbeitungsbetrieb
betreiben, nachgewiesen wird.

2. Wenn zusétzlich zu Nummer 1 Daten aus amtlichen
Uberwachungsprogrammen es der zustandigen Behorde ermoglichen, die
Erntegebiete — gegebenenfalls in Zusammenarbeit mit
Lebensmittelunternehmern — einzustufen, gelten die Vorschriften des
Kapitels 1l Teil A analog auch flir Kammmuscheln.

3. Kammmuscheln, Meeresschnecken und Stachelhauter, die keine Filtrierer sind,
dirfen nur U(Ober eine Fischauktion, ein Versandzentrum oder einen
Verarbeitungsbetrieb zum menschlichen Verzehr in Verkehr gebracht werden.
Lebensmittelunternehmer, in deren Betrieben Kammmuscheln und/oder solche
Meeresschnecken und/oder Stachelhduter bearbeitet werden, muissen die
zustandige Behorde hiervon unterrichten und, im Falle von Versandzentren,
die einschlagigen Bestimmungen der Kapitel 111 und 1V erfllen.

4, Lebensmittelunternehmer, die Kammmuscheln, Meeresschnecken und
Stachelhauter, die keine Filtrierer sind, bearbeiten, miissen

a) soweit anwendbar, die Registrierungsvorschriften des Kapitels |
Nummern 3 bis 7 einhalten. In diesem Fall muss auf dem
Registrierschein deutlich — unter Angabe des zur Beschreibung der
Koordinaten verwendeten Systems — die Lage des Gebiets, in dem die
Kammmuscheln und/oder lebenden Meeresschnecken und/oder
lebenden Stachelhduter geerntet wurden, angegeben werden, oder
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b)

b)

die Vorschriften von Kapitel VI Nummer 2 Uber das VerschlielRen aller
Verpackungen lebender Kammmuscheln, lebender Meeresschnecken
und lebender Stachelhduter, die zum Verkauf im Einzelhandel versandt
werden, und von Kapitel VII tber die ldentitdtskennzeichnung und
Etikettierung einhalten.*

In Kapitel X werden die Erlduterungen im Muster des Registrierscheins fir
lebende Muscheln, lebende Stachelhduter, lebende Manteltiere und lebende
Meeresschnecken wie folgt geandert:

i)

Die Beschreibung zu Feld 1.3 erhalt folgende Fassung:
,,Lieferant

Geben Sie Name und Anschrift (StraBe, Stadt und je nachdem
Region/Provinz/Staat), Land und ISO-Léndercode des
Ursprungsbetriebs an. Geben Sie bei Erzeugungsgebieten das von den
zustandigen Behdrden zugelassene Gebiet an. Geben Sie bei lebenden
Kammmuscheln, Meeresschnecken oder Stachelhdutern den Ort des
Erntegebiets an.

Geben Sie ggf. die Registrierungs- oder Zulassungsnummer des
Betriebs an. Geben Sie die Tatigkeit an (Erzeuger, Reinigungszentrum,
Versandzentrum, Auktionshalle oder zwischengeschaltete Tatigkeiten).

Wird die Partie lebender Muscheln von einem
Reinigungszentrum/Versandzentrum oder, im Falle von
Kammmuscheln, Meeresschnecken und Stachelh&utern, bei denen es
sich nicht um Filtrierer handelt und die auBerhalb eingestufter
Erzeugungsgebiete geerntet wurden, aus einer Fischauktion versandt,
geben Sie die Zulassungsnummer und die Anschrift des
Reinigungszentrums/Versandzentrums oder der Fischauktion an.*

Die Beschreibung zu Feld 1.7 erhalt folgende Fassung:

,»Aus Reinigungszentrum/Versandzentrum oder Fischauktion

Wird die Partie lebender Muscheln von einem
Reinigungszentrum/Versandzentrum oder, im Falle von
Kammmuscheln, Meeresschnecken und Stachelh&utern, bei denen es
sich nicht um Filtrierer handelt und die auBerhalb eingestufter
Erzeugungsgebiete geerntet wurden, aus einer Auktionshalle versandt,
geben Sie die Zulassungsnummer und die Anschrift des
Reinigungszentrums/Versandzentrums oder der Auktionshalle an.

Bei Versand aus einem Reinigungszentrum die Dauer der Reinigung
und die Daten, zu denen die Partie im Reinigungszentrum eingetroffen
ist und dieses wieder verlassen hat. Nichtzutreffendes streichen.*

3. Abschnitt VIII wird wie folgt gedndert:

a)

Im einleitenden Teil erh&lt Nummer 1 folgende Fassung:

”1'
und Meeresschnecken, die lebend in Verkehr gebracht werden. Mit Ausnahme
der Kapitel I und Il gilt er fir diese Tiere, wenn sie nicht lebend in Verkehr

Dieser Abschnitt gilt nicht fir Muscheln, Stachelhduter, Manteltiere
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b)

gebracht werden; in diesem Fall mussen sie gemal Abschnitt VII gewonnen
worden sein.

Fiir die Zwecke dieses Abschnitts bezeichnet ,,Superchilling® ein Verfahren,
bei dem die Temperatur frischer Fischereierzeugnisse so weit gesenkt wird,
dass sie zwischen dem anfanglichen Gefrierpunkt des Fischs und einem Wert
von etwa 1 bis 2 °C darunter liegt.

Dieser Abschnitt gilt fur aufgetaute nichtverarbeitete Fischereierzeugnisse und
frische  Fischereierzeugnisse, denen  gemdl  den  einschlagigen
Unionsvorschriften Lebensmittelzusatzstoffe zugefiigt wurden.*

Kapitel 111 Teil A erhalt folgende Fassung:
,»A. VORSCHRIFTEN FUR FRISCHE FISCHEREIERZEUGNISSE

1. Ganze und ausgenommene frische Fischereierzeugnisse dirfen in gekihltem
Wasser an Bord von Schiffen befordert und gelagert werden. Sie durfen auch
nach der Anlandung weiterhin in gekiihltem Wasser befordert und von den
Aguakulturanlagen abtransportiert werden, bis sie in einem Betrieb an Land
anlangen, der andere Tétigkeiten als Beférderung und Sortieren durchfihrt. Bei
Verwendung von mit Wasser und Eis geflllten dreilagigen
Polyethylenbehéltern kdnnen die ganzen und ausgenommenen frischen
Fischereierzeugnisse nach ihrer Ankunft in dem Betrieb an Land, der andere
Tatigkeiten als die Beforderung durchfuhrt, befordert werden, sofern die
Anforderungen von Kapitel VIII Nummer 1 Buchstabe a erfullt sind.

2. Gekiihlte, unverpackte Erzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft
in einem Betrieb an Land verteilt, versendet, zubereitet oder verarbeitet
werden, missen in geeigneten Anlagen in Eis oder — im Falle von ganzen oder
ausgenommenen  frischen  Fischereierzeugnissen — in  dreilagigen
Polyethylenbehéltern aus Isoliermaterial, die mit Eis und Wasser geftllt sind,
gelagert werden.

3. Neues Eis muss so oft wie notig nachgefillt werden. Wenn mit Wasser und
Eis geflllte dreilagige Polyethylenbehélter verwendet werden, missen diese
sauber und unbeschadigt sein. Das Wasser muss eine Temperatur aufweisen,
die so nahe wie moglich an 0 °C liegt, und alle Fische bedecken. Das Eis muss
die gesamte Wasseroberflache in den Behdltern bedecken, wobei
sicherzustellen ist, dass sich der gesamte Fisch unter der Eisschicht befindet.

4. Verpackte frische Erzeugnisse missen auf Schmelzeistemperatur abgekihlt
werden.

5. Arbeitsgdnge wie Kopfen und Ausnehmen mudissen in hygienischer Weise
ausgefihrt werden. Ist das Ausnehmen unter technischen und
handelsrelevanten Gesichtspunkten mdglich, so muss es maglichst bald nach
dem Fang oder der Anlandung erfolgen. Die Erzeugnisse mussen unmittelbar
nach diesen Arbeitsgédngen griindlich gewaschen werden.

6. Bei Arbeitsgdngen wie Filetieren und Zerteilen muss darauf geachtet
werden, dass die Filets und Stiicke nicht verunreinigt werden. Die Filets und
Stlicke dirfen nur wahrend der fir ihre Herstellung erforderlichen Zeit auf den
Arbeitstischen verbleiben. Fertige Filets und Stiicke missen umhallt und
erforderlichenfalls verpackt und unverzuglich nach ihrer Herstellung gekihlt
werden.
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7. Behdltnisse fur den Versand oder die Lagerung von unverpackten
zubereiteten frischen Fischereierzeugnissen, die in Eis gelagert werden, missen
so beschaffen sein, dass das Schmelzwasser entleert wird und die
Fischereierzeugnisse nicht mit ihm in Beriihrung bleiben.*

Kapitel VIII Nummer 1 erhélt folgende Fassung:

»l.

Wiéhrend der Beforderung miissen Fischereierzeugnisse auf der

vorgeschriebenen Temperatur gehalten werden. Insbesondere gilt Folgendes:

a)

b)

Frische Fischereierzeugnisse, aufgetaute unverarbeitete
Fischereierzeugnisse sowie gegarte und gekihlte Krebs- und
Weichtiererzeugnisse miissen auf ann&hernder Schmelzeistemperatur
gehalten werden. Wenn mit Wasser und Eis geflllte dreilagige
Polyethylenbehélter fir den Transport von ganzen und ausgenommenen
frischen Fischereierzeugnissen verwendet werden, muss wahrend der
gesamten Dauer der Lagerung/Beforderung, die bei kontrollierter
Temperatur zu erfolgen hat, Eis vorhanden sein. Die Beférderung und
Lagerung von ganzen und ausgenommenen frischen
Fischereierzeugnissen in dreilagigen, mit Wasser und Eis gefillten
Polyethylenbehéltern darf nicht l&nger als drei Tage dauern.

Gefrorene Fischereierzeugnisse, ausgenommen ganze Fische, die in
Salzlake eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind, miissen wéhrend
der Befdrderung auf einer konstanten Temperatur von -18 °C oder
darunter im gesamten Erzeugnis gehalten  werden; kurze
Temperaturschwankungen von nicht mehr als 3 °C nach oben sind
zuldssig.

Kommt bei der Beférderung frischer Fischereierzeugnisse das
Superchilling-Verfahren zur Anwendung, so ist die Beforderung in
Kisten ohne Eis unter der Bedingung zul&ssig, dass auf diesen Kisten klar
angegeben ist, dass sie durch  Superchilling supergekihlte
Fischereierzeugnisse enthalten. Wéhrend des Transports missen durch
Superchilling supergekiihlte Fischereierzeugnisse die Anforderung
erfillen, dass die Temperatur im Kern des Erzeugnisses in einem Bereich
zwischen -0,5 und -2°C liegt. Die Dauer der Beforderung und Lagerung
von durch Superchilling supergekihlten Fischereierzeugnissen darf finf
Tage nicht liberschreiten.

Abschnitt X wird wie folgt geéndert:

a)

Kapitel I Nummer 3 erhélt folgende Fassung:

,»3. Die Eier miissen binnen 28 Tagen nach dem Legen an den Verbraucher
abgegeben werden.*

b)

In Kapitel I wird folgende Nummer 4 angefugt:

,,4. Fiir Eier von Hennen der Art Gallus gallus wird das Mindesthaltbarkeitsdatum im
Sinne von Artikel 2 Absatz 2 Buchstabe r der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 auf
hdchstens 28 Tage nach dem Legen festgesetzt. Ist ein Legezeitraum angegeben, so
wird das Mindesthaltbarkeitsdatum ab dem ersten Tag dieses Zeitraums gerechnet.*

Abschnitt XVI erhélt folgende Fassung:
LABSCHNITT XVI: HOCHVERARBEITETE ERZEUGNISSE
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Lebensmittelunternehmer, die die folgenden hochverarbeiteten Erzeugnisse
tierischen Ursprungs herstellen, missen sicherstellen, dass durch die
Behandlung der verwendeten Rohstoffe jegliche Gefahr fur die Gesundheit von
Mensch oder Tier ausgeschlossen wird:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

)

Chondroitinsulfat,

Hyaluronsdure,

andere hydrolysierte Knorpelprodukte,
Chitosan,

Glucosamin,

Lab,

Hausenblase,

Aminosduren, die gemal der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des
Europdischen Parlaments und des Rates* als Lebensmittelzusatzstoffe
zugelassen sind,

Lebensmittelaromen, die gemél der Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des
Europaischen Parlaments und des Rates** zugelassen sind,

Fettderivate.

Die fir die Herstellung hochverarbeiteter Erzeugnisse gemaRl Nummer 1
verwendeten Rohstoffe mussen von

a)

b)

Tieren, einschlieBlich deren Federn, stammen, die in einem Schlachthof
geschlachtet und der Schlachttieruntersuchung unterzogen wurden und
deren Fleisch nach der Fleischuntersuchung fur genusstauglich befunden
wurde, oder

Fischereierzeugnissen stammen, die Abschnitt V111 entsprechen, oder

ausgeschmolzenen Fetten und Grieben stammen, die Abschnitt XII
entsprechen, oder von Wolle, wenn diese Erzeugnisse einem der
folgenden Verfahren unterzogen werden:

1. Umesterung oder Hydrolyse bei einer Temperatur von mindestens
200 °C und einem entsprechenden angemessenen Druck wahrend
einer Dauer von mindestens 20 Minuten (Glycerin, Fettsduren und
Ester),

2. Verseifung mit NaOH 12M
— bei Chargenbetrieb bei 95 °C drei Stunden lang oder

— in einem kontinuierlichen Verfahren bei 140 °C und 2 bar
(2000 hPa) acht Minuten lang oder

3. Hydrierung bei 160 °C und 12 bar (12 000 hPa) fiir die Dauer von
20 Minuten.

Menschliches Haar darf nicht als Quelle fiir die Herstellung von Aminosauren
verwendet werden.

* Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 16. Dezember 2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354 vom
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31.12.2008, S. 16).

** Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 16. Dezember 2008 dber Aromen und bestimmte
Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung in und auf
Lebensmitteln (ABI. L 354 vom 31.12.2008, S. 34).“
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