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ANHANG

Die Anhange Il und 111 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 werden wie folgt geandert:

1.

Anhang Il Abschnitt | Teil B wird wie folgt geandert:

a)
8.

b)

,,8a.

Nummer 8 erhalt folgende Fassung:

Wenn das Kennzeichen in einem Betrieb in der Union angebracht wird, muss
es eine ovale Form haben und die Abkiirzung der Européischen Union (,EU*)
in einer der Amtssprachen der Europdischen Union wie folgt enthalten: EC,
EU, EL, UE, EE, AE, ES, EU.

Diese Abkirzungen dirfen nicht in Identitdtskennzeichen enthalten sein, die
von Betrieben aullerhalb der Union auf Erzeugnissen angebracht werden, die in
die Union eingefiihrt werden.*

Es wird folgende Nummer angefugt:

Die Anforderungen an die Form des Identitatskennzeichens in diesem Teil B
konnen durch das Erfordernis eines spezifischen Identitatskennzeichens gemén
Artikel 65 Absatz1 Buchstabe h der Verordnung (EU) 2016/429 des
Europdischen Parlaments und des Rates* und die gemdal Artikel 67
Buchstabe a, Artikel 71 Absétze 3 oder 4 oder Artikel 259 Absatze 1 oder 2 der
genannten Verordnung erlassenen Vorschriften ersetzt werden.

*  Verordnung (EU) 2016/429 des Européischen Parlaments und des Rates
vom 9. Mérz 2016 zu Tierseuchen und zur Anderung und Aufhebung
einiger Rechtsakte im Bereich der Tiergesundheit
(, Tiergesundheitsrecht) (ABI. L 84 vom 31.3.2016, S. 1).

Anhang Il Abschnitt 111 wird wie folgt gedndert:

a)

b)

Der einleitende Absatz erhélt folgende Fassung:

,Lebensmittelunternehmer, die Schlachthofe oder Wildbearbeitungsbetriebe
betreiben, mussen gegebenenfalls in Bezug auf alle Tiere ausgenommen frei
lebendes Wild, die in den Schlachthof oder den Wildbearbeitungsbetrieb
verbracht worden sind oder verbracht werden sollen, die Informationen zur
Lebensmittelkette geméall diesem Abschnitt einholen, entgegennehmen und
priifen sowie diesen Informationen entsprechend handeln.*

Unter den Nummern 1, 2, 4, 5, 6 und 7 wird das Wort ,,Schlachthof* ersetzt
durch die Worter ,,Schlachthof oder Wildbearbeitungsbetrieb®.

Anhang 111 wird wie folgt geandert:

a)

Abschnitt | wird wie folgt geéndert:
) In Kapitel Il erhdlt der einleitende Satz folgende Fassung:

,,Lebensmittelunternehmer miissen sicherstellen, dass Schlachthofe, in
denen als Haustiere gehaltene Huftiere geschlachtet werden, gemaR den
Anforderungen der nachstehenden Nummern 1 bis 9 gebaut, angelegt
und ausgerustet sind. Mobile Teilschlachtanlagen mussen zusammen mit
erganzenden stationdren Schlachteinrichtungen betrieben werden, um
einen vollstandigen Schlachthof zu bilden, der die Anforderungen der
nachstehenden Nummern 1 bis 9 erfullt. Mobile Teilschlachtanlagen
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i)

koénnen zusammen mit mehreren erganzenden Schlachteinrichtungen
betrieben werden, sodass sie mehrere Schlachthéfe bilden.*

Kapitel IV Nummer 1 erhélt folgende Fassung:

»l.

Nach ihrer Anlieferung im Schlachthof sind die Tiere ohne
ungerechtfertigte Verzégerung zu schlachten. Soweit dies aus
Tierschutzgriinden erforderlich ist, muss den Tieren vor der
Schlachtung eine Ruhezeit eingerdumt werden. Tiere, die in einem
Schlachtbetrieb zur Schlachtung angeliefert werden, werden dort
geschlachtet und die direkte Verbringung in einen anderen
Schlachtbetrieb kann nur in Ausnahmefdllen gemal? Artikel 43
Absatz 6 Unterabsatz 2 der Durchfiihrungsverordnung
(EU) 2019/627 gestattet werden.*

Kapitel Vla wird wie folgt gedndert:

(1)

3.

Die Uberschrift erhilt folgende Fassung:

»Kapitel Vla: ~ SCHLACHTUNG VON  HAUSRINDERN,
AUSGENOMMEN BISONS, UND VON SCHAFEN, ZIEGEN
UND SCHWEINEN SOWIE VON ALS HAUSTIERE
GEHALTENEN EINHUFERN IM HERKUNFTSBETRIEB,
AUSGENOMMEN NOTSCHLACHTUNGEN*

Der einleitende Satz erhalt folgende Fassung:

,Bis zu drei Hausrinder, ausgenommen Bisons, bis zu drei als
Haustiere gehaltene Einhufer, bis zu sechs Hausschweine oder bis
zu neun Schafe oder Ziegen dirfen im Herkunftsbetrieb beim
selben Schlachtvorgang geschlachtet werden, sofern die zustandige
Behorde dies gemél den folgenden Anforderungen genehmigt hat:*

Buchstabe a wird gestrichen;

Kapitel VII wird wie folgt ge&ndert:

1.
,,24.

Nach Nummer 2 wird folgende Nummer eingeflgt:

Fir die Zwecke dieser Nummer bezeichnet der Ausdruck
,Trockenreifung® die Lagerung von frischem Fleisch unter aeroben
Bedingungen, wobei die Schlachtkorper oder Teilstiicke entweder
unverpackt oder in wasserdampfdurchléssigen Beuteln in einem
Kihlraum oder einem Kihlschrank abgehangen und mehrere Wochen
lang unter kontrollierten  Umgebungsbedingungen betreffend
Temperatur, relative Luftfeuchtigkeit und Luftstrom gereift werden.

Bevor trockengereiftes Rindfleisch in Verkehr gebracht oder
eingefroren wird, muss es bei einer Oberflachentemperatur von -0,5
bis 3,0 °C, einer relativen Luftfeuchtigkeit von hochstens 85 % und
einem Luftstrom von 0,2 bis 0,5m/s in einem eigens dafir
bestimmten Raum oder Schrank fur hdchstens 35 Tage nach Ablauf
der Reifezeit nach der Schlachtung gelagert werden.
Lebensmittelunternehmer dirfen jedoch andere Konstellationen
von Oberflachentemperatur, relativer Luftfeuchtigkeit, Luftstrom
und Dauer anwenden oder Fleisch anderer Tierarten trockenreifen,
wenn sie der zustandigen Behorde gegentber glaubhaft nachweisen
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2)

V)

konnen, dass die Sicherheit des Fleisches in gleichem MaRe
gewahrleistet wird.

Dariiber hinaus sind die folgenden spezifischen MaRnahmen
anzuwenden:

i) Die Trockenreifung beginnt unverziiglich nach Ablauf der
Reifezeit nach der Schlachtung und ohne ungerechtfertigte
Verzogerung bei der Zerlegung und/oder der Beforderung in
einen Betrieb, der die Trockenreifung durchfihrt;

i) das Fleisch darf erst in den Raum oder Schrank verladen
werden, wenn die Temperatur und die relative
Luftfeuchtigkeit gemall Unterabsatz 2 erreicht wurden;

iii)  das Fleisch ist am Knochen aufzuh&ngen bzw. bei Verwendung
eines Regals ist eine ausreichende Perforierung zu
gewadhrleisten, damit die Luft bei regelmaligem Wenden unter
Anwendung von Hygieneverfahren hindurchstrémen kann;

iv) zu Beginn des Trockenreifungsprozesses kann ein hoherer
Luftstrom angewendet werden, um eine frilhe Krustenbildung
zu begunstigen und die Aktivitdt des Oberflachenwassers zu
verringern;

v) es sind Thermometer, Sonden zur Messung der relativen
Luftfeuchtigkeit und weitere Instrumente zur genauen
Uberwachung und Erleichterung der Kontrolle der Raum-
oder Schrankbedingungen zu verwenden;

vi) Luft, die aus dem Verdampfer austritt, zum Verdampfer
zurlickgelangt und mit dem Rindfleisch in Beriihrung kommt,
muss gefiltert oder UV-behandelt werden;

vii) wird die Kruste weggeschnitten, ist das Wegschneiden
hygienisch auszufiihren.*

Unter Nummer 3 Buchstabe b erhalten die Zifferniv bis viii
folgende Fassung:

bei jeder Beforderung l&dt das Fahrzeug, in dem die
Schlachtkdrper, Schlachtkdrperhélften oder -viertel oder die in drei
Teile zerlegten Schlachtkdrperhélften befordert werden, Fleisch aus
hochstens drei Schlachthtfen oder aus einem Kuhllager, das
direkter ~ Abnehmer von  Schlachthéfen ist.  Samitliche
Anforderungen dieses Buchstabens b gelten fiir alle Verladungen
von Schlachtkorpern, Schlachtkorperhalften oder -vierteln oder in
drei Teile zerlegten Schlachtkdrperhélften, die vom Schlachthof
und vom Kuhllager aus, das Fleisch vom genannten Schlachthof
abnimmt, versendet werden;

Schlachtkorper, Schlachtkorperhélften oder -viertel oder in drei
Teile zerlegte Schlachtkorperhalften missen zu Beginn der
Befdrderung eine Kerntemperatur von 15 °C aufweisen, wenn sie
in demselben Abteil befordert werden sollen wie Fleisch, das die
Temperaturanforderung fiir Nebenprodukte der Schlachtung und im
Falle von sonstigem Fleisch von 7 °C gemals Nummer 1 erfullt;
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vi)

der Sendung liegt eine Erklarung des Lebensmittelunternehmers
bei, in der Folgendes festgehalten ist: Dauer der Abkihlung vor der
ersten Verladung; Zeitpunkt, an dem mit der ersten Verladung der
Schlachtkdrper, Schlachtkorperhalften oder -viertel oder in drei
Teile  zerlegten  Schlachtkdrperhélften  begonnen  wurde;
Oberflachentemperatur ~ zu  diesem  Zeitpunkt;  maximale
Lufttemperatur wéhrend der Beférderung, der die Schlachtkdrper,
Schlachtkorperhalften oder -viertel oder in drei Teile zerlegten
Schlachtkdrperhélften  ausgesetzt werden durfen; zuldssige
Befdrderungshdchstdauer; Datum der Genehmigung und Name der
zustandigen Behorde, die die Beférderung gemaR Ziffer ii
genehmigt hat;

vii) bevor ein Lebensmittelunternehmer am Bestimmungsort erstmals
Schlachtkorper, Schlachtkorperhélften oder -viertel oder in drei Teile
zerlegte Schlachtkorperhalften erhalt, bei denen vor Beginn der
Beforderung nicht die in Nummer 1 genannte Temperatur erreicht
wird, unterrichtet er die zustandige Behorde ber diesen Sachverhalt;

viii) das Fleisch muss im Einklang mit folgenden Parametern befordert
werden:

- Bei einer Beforderungshdchstdauer! von sechs Stunden:
Maximale Maximale Maximale
Daer des Lufttempera- | mittlere tagliche
. Oberflachen- | Abkihlens auf " .
Tierart ) - tur wéhrend | aerobe mesophile
temperatur die .
N der Keimzahl des
Oberflachen- ) 4 ; 5
s | Beforderung® | Schlachtkorpers
temperatur
. |0910
Schafe und Ziegen 8 Stunden 3,5 KbE/cm:
. 7°C 6°C 10910
Rinder 20 Stunden 3.5 KbE/cm:
Schweine 16 Stunden logi0 4 KbE/cm?

Die  Beforderungshochstdauer kann auf 30 Stunden
ausgedehnt werden, wenn vor Beginn der Beférderung eine
Kerntemperatur unter 15 °C erreicht wird.

— Bei einer Beforderungshdchstdauer! von sechzig Stunden:

Maximale Maximale
Maximale mittlere
Dauer des Lufttempera- | tagliche aerobe
Ti Oberflachent | Abkuhlens | Kerntempera- mp g .
ierart emperatur? auf die turs tur wéhrend mesophile
P N der Keimzahl des
Oberflachent Beforderung* | Schlachtkérper
emperatur® g &5 P
Schafe und
. 12 Stunden lo
Ziegen o ° ° Y10
_9 4°C 15°C 3°C 3 KbE/cme
Rinder 24 Stunden
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iX) Verfahren zur Messung der Oberflaichentemperatur sind zu
validieren, und es ist folgendes Verfahren als Referenzverfahren
heranzuziehen:

— es ist ein Thermometer zu verwenden, das nach der neuesten
Fassung von ISO 13485 kalibriert ist;

— der Sensor muss 0,5 bis 1 cm tief senkrecht in die dickste
Stelle an der &uBeren Stelle eines der folgenden Teile
eingefihrt werden:

(@)  der Schulter; oder

(b) dem Bein bei Rindern, Schafen und Ziegen oder dem
Schinken oder der inneren Oberflache des Schinkens im
mittleren oberen Teil bei Schweinen;

- es sind finf Temperaturmessungen wie folgt durchzufihren:

— bei mindestens einer der finf Messungen muss ein Wert
unterhalb der in Ziffer viii vorgeschriebenen
Oberflachentemperatur erreicht werden.

(1) Maximal zuldssige Zeitspanne zwischen dem Beginn der Verladung des Fleisches in das
Fahrzeug bis zum Abschluss der Lieferung an den endgultigen Bestimmungsort. Die
Verladung des Fleisches in das Fahrzeug kann auch nach der zul&ssigen Hochstdauer fur das
Abkthlen des Fleisches auf dessen festgelegte Oberflachentemperatur erfolgen. In diesem
Fall muss die zulédssige Beforderungshdchstdauer um die Zeit verkirzt werden, um die die
Verladung verschoben wurde. Die zustdndige Behorde des Bestimmungsmitgliedstaats kann
die Anzahl der Lieferorte begrenzen.

(2) Die bei der Verladung und danach zulé&ssige maximale Oberflachentemperatur wird an
der dicksten Stelle des Schlachtkdrpers, der Schlachtkdrperhalften, der Schlachtkorperviertel
oder der in drei Teile zerlegten Schlachtkorperhalften gemessen.

(3) Maximal zuldssige Zeitspanne ab dem Zeitpunkt der Totung bis zum Erreichen der
maximalen, bei der Verladung zul&ssigen Oberflachentemperatur.

(4) Maximale Lufttemperatur, der das Fleisch ab dem Zeitpunkt des Beginns der Verladung
und wéhrend der gesamten Dauer der Beforderung ausgesetzt sein darf.

(5) Maximale mittlere tdgliche aerobe mesophile Keimzahl des Schlachtkdrpers im
Schlachthof, anhand eines rollierenden 10-Wochen-Fensters berechnet; diese Keimzahl muss
fiir Schlachtkdrper der betreffenden Tierart zuldssig sein, vom Betreiber zur Zufriedenheit der
zustandigen Behdrde bewertet worden sein und den Probenahme- und Prufverfahren gemaf
Anhang | Kapitel 2 Nummern 2.1.1 und 2.1.2 und Kapitel 3 Nummer 3.2 der Verordnung
(EG) Nr.2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 Uber mikrobiologische
Kriterien fir Lebensmittel (ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 1) entsprechen.
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(6)

Die maximal zuldssige Kerntemperatur des Fleisches bei der Verladung und danach.*

b)

In Abschnitt Il Kapitel Il erhalt der einleitende Teil folgende Fassung:

,,Die Lebensmittelunternehmer miussen sicherstellen, dass Schlachthofe, in
denen Gefligel oder Hasentiere geschlachtet werden, gemall den
Anforderungen der nachstehenden Nummern 1 bis 7 gebaut, angelegt und
ausgeriistet sind. Mobile Teilschlachtanlagen miissen zusammen mit
erganzenden stationdren Schlachteinrichtungen betrieben werden, um einen
vollstandigen Schlachthof zu bilden, der die Anforderungen der nachstehenden
Nummern 1 bis 7 erfillt. Mobile Teilschlachtanlagen kénnen zusammen mit
mehreren ergdnzenden Schlachteinrichtungen betrieben werden, sodass sie
mehrere Schlachthofe bilden.“

Abschnitt 111 wird wie folgt geandert:
1. Nummer 3 wird wie folgt geandert:
) Buchstabe h erhalt folgende Fassung:

,h) geschlachtete und entblutete Tiere werden unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen und ohne ungerechtfertigte Verzdgerung
zum Schlachthof oder gegebenenfalls zum Wildbearbeitungsbetrieb
beférdert. Dauert die Befoérderung langer als zwei Stunden, so missen
die Tiere gekdhlt werden; soweit es die klimatischen Verhaltnisse
erlauben, ist eine aktive Kiihlung nicht erforderlich. Das Ausweiden darf
unter Aufsicht des Tierarztes an Ort und Stelle erfolgen;*

i) 2. Buchstabe i wird gestrichen;
und
iii) 3. Buchstabe j erhalt folgende Fassung:

,»J) dem Tierkorper muss auf dem Weg zum Schlachthof oder gegebenenfalls

zu einem Wildbearbeitungsbetrieb die vom amtlichen Tierarzt ausgestellte
und unterzeichnete Veterinarbescheinigung geméal? Anhang IV Kapitel 3
der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2020/2235 beiliegen, in der das
zufriedenstellende  Ergebnis  der  Schlachttieruntersuchung,  das
vorschriftsgemale Schlachten und Entbluten sowie das Datum und der
Zeitpunkt der Schlachtung bescheinigt sind, oder sie wurde in beliebigem
Format im Voraus Ubermittelt.

2. Nummer 3a erhélt die Fassung:

,»3a. Abweichend von Nummer 3 Buchstabe j kann die zustdndige Behdrde

gestatten, dass das vorschriftsgeméale Schlachten und Entbluten sowie das
Datum und der Zeitpunkt der Schlachtung nur in den Informationen zur
Lebensmittelkette gemal Anhang Il Abschnitt 111 dieser Verordnung
bestatigt werden, sofern

a) der Haltungsbetrieb nicht in einer Sperrzone im Sinne des
Artikels 4 Nummer 41 der Verordnung (EU) 2016/429 liegt;

b) der Lebensmittelunternehnmer angemessene  Fachkenntnisse
betreffend die Schlachtung von Tieren gemall Artikel 7 Absatz 2
der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 unter Verschonung der Tiere
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von vermeidbarem Schmerz, Stress und Leiden nachgewiesen hat
und unbeschadet des Artikels 12 der genannten Verordnung.*

d)  In Abschnitt VV Kapitel 11l wird folgende Nummer angefigt:

”6-

Trockengereifte Fleischzubereitungen miissen den Anforderungen geman
Abschnitt I  Kapitel VII' Nummer 2a des vorliegenden Anhangs IlI
entsprechen.

e) In Abschnitt VIII Kapitel VIl wird folgende Nummer angefigt:

4.

Miussen  frische  Fischereierzeugnisse, aufgetaute  unverarbeitete
Fischereierzeugnisse  oder verarbeitete  Fischereierzeugnisse eine
Temperatur aufweisen, die unter der Schmelzeistemperatur liegt, damit
Maschinen zum Zerteilen oder Schneiden von Fischereierzeugnissen
eingesetzt werden kénnen, konnen sie fiir einen Zeitraum, der so kurz wie
mdglich zu halten ist und keinesfalls 96 Stunden Uberschreiten darf, auf
der technologisch erforderlichen Temperatur gehalten werden. Die
Lagerung und Beforderung bei dieser Temperatur ist nicht zul&ssig.

Mdssen gefrorene Fischereierzeugnisse eine Temperatur von tber -18 °C
aufweisen, damit Maschinen zum Zerteilen oder Schneiden von
Fischereierzeugnissen eingesetzt werden konnen, kdnnen sie fiir einen
Zeitraum, der so kurz wie moéglich zu halten ist und keinesfalls 96 Stunden
uberschreiten darf, auf der technologisch erforderlichen Temperatur
gehalten werden. Die Lagerung und Befdrderung bei dieser Temperatur ist
nicht zuldssig.*

f)  Abschnitt IX wird wie folgt geéndert:

1) Kapitel I Teil I Nummer 3 erhélt folgende Fassung:

,»3. Rohmilch oder Kolostrum von Tieren, die die Anforderungen der
Nummer 2 nicht erfillen, darf jedoch in folgenden Fallen mit
Genehmigung der zustdndigen Behorde verwendet werden:

a)  wenn es sich um Kihe, Buffelkihe, Schafe oder Ziegen oder
weibliche Tiere anderer Arten handelt, die mit einem
negativen Ergebnis auf Tuberkulose oder Brucellose getestet
wurden und keine Anzeichen dieser Krankheiten zeigen, und
wenn es sich um Schafe oder Ziegen handelt, die im Rahmen
eines genehmigten Tilgungsprogramms gegen Brucellose
geimpft wurden und keine Anzeichen dieser Krankheit
zeigen, sofern die Milch so warmebehandelt wurde, dass der
Phosphatasetest gegebenenfalls negativ ausfallt. Wenn der
Phosphatasetest nicht geeignet ist, die Wirksamkeit der
angewandten Wérmebehandlung nachzuweisen, wie in
Féllen, in denen Rohmilch von anderen Tierarten als Rindern
gewonnen oder vor der Warmebehandlung in verschiedene
Bestandteile aufgespalten wird, ist es den
Lebensmittelunternehmern gestattet, der zustandigen Behorde
im Rahmen ihrer auf den Grundsdtzen des Systems der
Gefahrenanalyse und kritischen Kontrollpunkte (HACCP)
beruhenden Verfahren gemél3 Artikel 5 der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 die erforderlichen Garantien zu geben und
entsprechende Aufzeichnungen zu fuhren;
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b)  wenn es sich um Schafe oder Ziegen handelt, die mit einem
negativen Ergebnis auf Brucellose getestet oder im Rahmen
eines genehmigten Tilgungsprogramms gegen Brucellose
geimpft wurden und keine Anzeichen dieser Krankheit
zeigen, sofern die Milch zur Herstellung von Kase mit einer
Reifedauer von mindestens zwei Monaten bestimmt ist.*

i) Kapitel Il Teil I Nummer 1 Buchstabe a erhalt folgende Fassung:

,,a) Pasteurisierung durch eine Behandlung in Form

i) einer Kurzzeiterhitzung: mindestens 72 °C fir 15 Sekunden,
ii)  einer Dauererhitzung: mindestens 63 °C fur 30 Minuten oder

iii) jeder anderen Zeit-Temperatur-Kombination mit gleicher
Wirkung.

Mit der Behandlung gemé&l den Ziffern i, ii und iii wird
sichergestellt, dass die Erzeugnisse auf einen gegebenenfalls
unmittelbar nach der Behandlung durchgefthrten
Alkalinphosphatasetest ~ negativ. ~ reagieren. ~ Wenn  der
Phosphatasetest nicht geeignet ist, die Wirksamkeit der
Pasteurisierung nachzuweisen, wie in Fallen, in denen Erzeugnisse
von anderen Tierarten als Rindern gewonnen werden oder vor der
Pasteurisierung in verschiedene Bestandteile aufgespalten werden,
ist es den Lebensmittelunternehmern gestattet, der zustandigen
Behorde im Rahmen ihrer auf den Grundsétzen des Systems der
Gefahrenanalyse und kritischen  Kontrollpunkte (HACCP)
beruhenden Verfahren gemé&B Artikel 5 der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 die erforderlichen Garantien zu geben und
entsprechende Aufzeichnungen zu fiihren.*

g)  Abschnitt X Kapitel | Nummer 1 erhalt folgende Fassung:

391'

Eier mussen im Erzeugerbetrieb bis zum Verkauf an den
Endverbraucher sauber, trocken und frei von unbeabsichtigtem
Fremdgeruch gehalten sowie wirksam vor Stéflen und vor
Sonneneinstrahlung  geschitzt  werden. Jede absichtliche
Verwendung von Fremdgeruch bei Eiern darf nicht darauf abzielen,
einen bereits bestehenden Geruch zu iiberdecken.
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