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BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 1997 Ausgegeben am 16. September 1997 Teil 1l

260. Verordnung: Fischhygieneverordnung
[CELEX-Nr.: 39110493, 389L0071, 389L0662, 392L.0048]

260. Verordnung der Bundesministerin fiir Frauenangelegenheiten und Verbraucher-
schutz Gber Hygienebestimmungen fir das Inverkehrbringen von Fischereierzeugnissen
(Fischhygieneverordnung)

Auf Grund der 88 10 Abs. 1, 19 Abs. 1, 21 Abs. 1 und 29 lit. b des Lebensmittelgesetzes 1975,
BGBI. Nr. 86, zuletzt geandert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 21/1997, wird hinsichtlich der 88 10
und 13 Abs. 1 im Einvernehmen mit dem Bundesminister fiir wirtschaftliche Angelegenheiten verordnet:

Geltungsbereich

8§ 1. (1) Diese Verordnung ist auf Fischereierzeugnisse, die zum Verzehr bestimmt sind,
anzuwenden.

(2) Diese Verordnung ist nicht anzuwenden auf

1. das Inverkehrbringen von lebenden Muscheln;

2. den Verkauf im Einzelhandel mit Ausnahme von
a) 88 5und 10,

b) Anhang 1 Kapitel 11l
— Abschnitt 1 Z 1 und 2
— Abschnitt I Z 1 lit. b, Z 2 und 3 lit. C;

3. Fischereierzeugnisse aus Binnengewassern, die durch den Fischer oder den Produzenten von
Aquakulturerzeugnissen direkt an den Einzelhandler, Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
sorgung oder den Letztverbraucher abgegeben werden und

4. Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung mit Ausnahme von
a) 85,

b) Anhang 1 Kapitel Il Abschnitt V,
¢) Anhang 1 Kapitel lll
— Abschnitt1 Z 1, 2 und 5
— Abschnitt I Z 1 lit. b, Z 2 und 3 lit. C.

Begriffsbestimmungen
§ 2.Gemal dieser Verordnung sind
1. Fischereierzeugnisse":

samtliche Meeres- oder Sullwassertiere oder Teile dieser Tiere, einschlieBlich Rogen und Milch und
Erzeugnisse aus diesen Tieren, auch in Verbindung mit anderen Lebensmitteln, soweit deren Anteil nicht
Uberwiegt, mit Ausnahme von im Wasser lebenden Saugetieren und Fréschen;

2. frische Fischereierzeugnisse":

Fischereierzeugnisse, ganz oder zubereitet, einschlieBlich vakuumverpackter oder unter
Schutzatmosphére verpackter Erzeugnisse, die zur Haltbarmachung lediglich gekihlt und keiner weiteren
Behandlung unterzogen worden sind;

3. ,zubereitete Fischereierzeugnisse*:

Fischereierzeugnisse, die durch Arbeitsgange wie Ausnehmen, Kopfen, Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
usw. in ihrer anatomischen Beschaffenheit verandert wurden;
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4. verarbeitete Fischereierzeugnisse":

Fischereierzeugnisse, die gekunhlt, gefroren oder tiefgefroren einem chemischen oder physikalischen
Verfahren wie Erhitzen, Rauchern, Salzen, Dehydrieren, Marinieren ua. oder einer Kombination dieser
Verfahren unterzogen worden sind;

5. tiefgefrorene Fischereierzeugnisse*:

Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen von 81 Abs.1 der Verordnung Uber tiefgefrorene
Lebensmittel, BGBI. Nr. 201/1994, in der jeweils geltenden Fassung entsprechen;

6. ,Aquakulturerzeugnisse*:

samtliche Fischereierzeugnisse, die in Anlagen erzeugt und bis zum Zeitpunkt ihres Inverkehrbringens
als Lebensmittel dort aufgezogen werden. Als Aquakulturerzeugnisse gelten ferner See- oder
SuRwasserfische oder Krebstiere, die als Jungtiere in ihrer nattrlichen Umgebung gefangen und
anschlieRend gehalten werden, bis sie die fur den Verzehr geforderte VermarktungsgréRe erreicht haben.
Keine Aquakulturerzeugnisse sind dagegen in ihrer natirlichen Umgebung gefangene und bis zum
spateren Verkauf gehaltene Fische und Krebstiere von entsprechender Vermarktungsgréf3e, wenn sie
lediglich am Leben gehalten werden und nicht an Grél3e oder Gewicht zunehmen sollen;

7. ,Kuhlung*:

Verfahren, bei dem die Temperatur der Fischereierzeugnisse auf die Temperatur von schmelzendem Eis
abgesenkt wird;

8. ,Konserve™:

Ergebnis eines Verfahrens, bei dem die Erzeugnisse in hermetisch verschlossenen Behéltnissen
abgepackt einer Warmebehandlung unterzogen werden, die ausreicht, flir jedwede Lagerhaltungs-
temperatur, der das Erzeugnis ausgesetzt werden sollte, ein etwaiges Mikroorganismenwachstum durch
Abtdtung oder Hemmung auszuschalten;

9.,Verpackung*:

Arbeitsgang, bei dem Fischereierzeugnisse zum Schutz mit einer Umhillung, einem Behéaltnis oder
gleichwertigem umschlossen werden;

10. Partie” bzw. ,Los"

eine unter praktisch identischen Bedingungen hergestellte Menge von Fischereierzeugnissen;
11.,Sendung*:

die einem oder mehreren Abnehmern in einem Bestimmungsland zuzustellende Menge von
Fischereierzeugnissen, die mit ein und demselben Beforderungsmittel befordert wird;

12. ,Beférderungsmittel”:

die Ladeflachen von Kraft-, Schienen- und Luftfahrzeugen sowie Schiffsladerdume oder Container fur
die Beforderung zu Lande, in der Luft oder zur See;

13. ,zustandige Behorde*:

Landeshauptmann (8 35 LMG 1975);

14. Betrieb*:

alle Raumlichkeiten, in denen Fischereierzeugnisse zubereitet, verarbeitet, gekihlt, gefroren, tiefgefroren,
verpackt oder gelagert werden. Grof3handelsmarkte, in denen ausschliel3lich das Feilbieten und der
Verkauf en gros (Abgabe an Einzelhandelsbetriebe oder Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung)
erfolgt, gelten nicht als Betriebe, ferner Lagerrdume fir Fischereierzeugnisse, die keinen Temperatur-
anforderungen unterliegen;

15. ,Einfuhr*:

das Verbringen von Fischereierzeugnissen aus Drittlandern in das Gebiet der Gemeinschatft;

16.,sichtbare Parasiten®:

Parasiten oder Parasitengruppen, die sich auf Grund ihrer Grél3e, Farbe oder Beschaffenheit deutlich vom
Fischgewebe unterscheiden lassen;

17.,Sichtkontrolle*:

nicht zerstérende Untersuchung von Fischen oder Fischerzeugnissen ohne optische VergréRerungsmittel
und unter fur das menschliche Auge guten Lichtverhéltnissen, gegebenenfalls auch Durchleuchten.
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Allgemeine Bedingungen

§3. (1) Fur das Inverkehrbringen von in ihrem natirlichen Lebensraum gefangenen
Fischereierzeugnissen gelten folgende Bedingungen: Sie miissen
1. unter Einhaltung der Bestimmungen der Kapitel | und llAldgsangs 1in Betrieben hygienisch
behandelt und gegebenenfalls verpackt, zubereitet, verarbeitet, gefroren, tiefgefroren, aufgetaut
oder gelagert worden sein;
. einer Gesundheitskontrolle geman Kapitel Ill des Anhangs 1 unterzogen worden sein;
. gemal Kapitel IV des Anhangs 1 vorschriftsmafiig verpackt worden sein;
. gemafl § 10 gekennzeichnet sein und

. unter einwandfreien hygienischen Bedingungen gemal Kapitel V des Anhangs 1 gelagert und
befordert worden sein.

(2) Seefische, nicht jedoch Sprotten, Sardinen, Sardellen und Fische vergleichbarer Grof3e sowie zur
Weiterverarbeitung (Rauchern, Marinieren) bestimmte tiefgefrorene Makrelen, Rotbarsche und Heringe
durfen nur ausgenommen (ausgeweidet) nach Osterreich verbracht werden.

(3) Seefische (einschlielRlich deren Filets und Teilstiicke), nicht jedoch Bonitos, Wolfsbarsche,
Brassen, Heringe, Makrelen und andere Fische vergleichbarer GroR3e, Sprotten, Sardinen, Sardellen,
Dornhaie und Plattfische, diirfen nur ohne Bauchlappen nach Osterreich verbracht werden.

(4) Fur das Inverkehrbringen von Aquakulturerzeugnissen gelten folgende Bedingungen:

1. die Schlachtung der Fische mul3 unter hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgen. Die
Erzeugnisse dirfen insbesondere keine Verunreinigung durch Erde, Schlamm oder Kot erfahren.
Werden die Fische nicht unmittelbar nach dem Schlachten verarbeitet, so sind sie gekuhlt zu
lagern;

2. die Erzeugnisse miissen ferner den Anforderungen von Abs. 1 Z 1 bis 5 entsprechen.

_ 8 4. Fischereierzeugnisse, die lebend in den Handel gebracht werden, sind konstant unter optimalen
Uberlebensbedingungen zu halten.

GO WN

§ 5. Folgende Fischereierzeugnisse dirfen nicht in den Handel gebracht werden:
1. giftige Fische der nachstehenden Familien: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae,
Canthigasteridae;

2. Fischereierzeugnisse, die Biotoxine, wie zB Ciguatoxin oder Muskelldhmungen bewirkende
Toxine, enthalten.

Eigenkontrolle

§ 6. (1) Der Inhaber oder Geschéftsfilhrer eines Betriebes hat alle erforderlichen MaRhahmen zu
treffen, damit diese Verordnung auf allen Stufen der Herstellung der Fischereierzeugnisse eingehalten
wird. Zu diesem Zweck sind Eigenkontrollen durchzufiihren, fur die die folgenden Grundsétze gelten:

1. Ermittlung der je nach dem verwendeten Herstellungsprozel3 zu bestimmenden kritischen Punkte

in ihrem Betrieb;

2. Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungs- und Kontrolimethoden fiir diese kritischen
Punkte;

3. Kontrolle der Reinigungs- und Desinfektionsmethoden sowie Uberpriifung der Einhaltung der in
dieser Verordnung festgelegten Bestimmungen durch Entnahme von Proben, die von einer
Bundesanstalt fir Lebensmitteluntersuchung, von einer Untersuchungsanstalt gemaf § 49 LMG
1975 oder von einer nach § 50 LMG 1975 autorisierten Person untersucht und begutachtet
werden;

4. fir gekochte Krebs- und Weichtiere miissen Probenahmepléane entsprechend der Art des
Erzeugnisses (ganz, ohne Panzer bzw. Schalen), Gartemperatur, Garzeit und Risikoanalyse
festgelegt werden. Fir den Fall der Nichteinhaltung der Normen gemalR Anhang 1 Kapitel Il
Abschnitt IV Z 6 lit. ¢ missen die Probenahmepléne folgende Auflagen vorsehen:

a) die Befunde der beanstandeten Partien und die entsprechenden MaRnahmen sowie die
MafRnahmen geman lit. b sind der zustandigen Behdrde zu melden,

b) die Verfahren zur Analyse der kritischen Kontrollpunkte zwecks Identifizierung der
Kontaminierungsquellen sind zu Uberarbeiten, wobei die Analyseh&aufigkeit zu erhéhen ist,
und

c) die wegen nachgewiesener Krankheitserreger oder Uberschreitung des M-Werts fir
Staphylococcus aureus gemafd Anhang 1 Kapitel Il Abschnitt IV Z 6 lit. ¢ beanstandeten
Partien durfen nicht zum menschlichen Verzehr in Verkehr gebracht werden;
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5. Aufbewahrung schriftlicher oder unléschbar registrierter Aufzeichnungen der vorstehenden
Punkte zum Zweck ihrer Vorlage bei der zustandigen Behotrde. Die Ergebnisse der einzelnen
Kontrollen und Untersuchungen sind wahrend eines Zeitraums von mindestens zwei Jahren
aufzubewahren.

(2) Stellt sich bei den Eigenkontrollen oder bei sonstigen Informationen, Uber die die in Abs. 1
genannten verantwortlichen Personen verflgen, heraus, dal3 eine Gefahr fir die Gesundheit oder Grund
fur einen entsprechenden Verdacht besteht, mul3 die zustandige Behérde unverziglich darlber informiert
werden.

(3) Zu Abs. 1 Z 1 bis 5 sind die Durchfuihrungsbestimmungémhrang 2 zu beachten.
Erteilung von Kontrolinummern fur Betriebe

§ 7.(1) Alle Inhaber oder Geschéaftsfuhrer von Betrieben haben sich bei der zustandigen Behdrde zu
melden. Bei der Meldung sind die erforderlichen Unterlagen vorzulegen, die dokumentieren, dalR die
Anforderungen dieser Verordnung eingehalten werden. Diese Meldung hat langstens bis 30. September
1997 oder vor Inbetriebnahme eines Betriebes zu erfolgen.

(2) Die zustandige Behérde hat die Betriebe durch Zuteilung von Kontrollnummern zuzulassen,
sofern die Betriebe die Anforderungen dieser Verordnung erfiillen.

(3) Beabsichtigt ein Betrieb andere Arbeitsgdnge vorzunehmen als fur die Vergabe der
Kontrollnummer gemeldet wurden, hat erneut eine Meldung bei der zustandigen Behdrde zu erfolgen.
Die zusténdige Behoérde hat die Kontrollnummer erneut dann zuzuteilen, wenn alle Anforderungen dieser
Verordnung erfillt sind.

Registrierung von Grof3handelsmarkten

§ 8. (1) Geschaftsfuhrer oder Inhaber von GroBhandelsmarkten haben sich bei der zusténdigen
Behorde zu melden. Diese Meldung hat langstens bis 30. September 1997 oder vor Inbetriebnahme eines
GrofRhandelsmarktes zu erfolgen.

(2) Die zustandige Behorde hat die Grosshandelsmarkte, die keine Kontrollnummer benétigen, zu
registrieren, nachdem sie sich vergewissert hat, daf3 diese Einrichtungen den Anforderungen des
Anhangs 1 Kapitel 1 Abschnitt Ill sowie den allgemeinen Hygienevorschriften des Anhangs 1 Kapitel |
Abschnitt | Z 3 und Abschnitt Il entsprechen.

§ 9. Die zustandige Behoérde hat

1. ein Verzeichnis der Betriebe aufzustellen, denen eine Kontrollnummer zugeteilt wurde,

2. das aktuelle Verzeichnis der Betriebe an das Bundeskanzleramt zu Gbermitteln,

3. ein Verzeichnis der GrolRhandelsmarkte aufzustellen, die sie registriert hat, und

4, das aktuelle Verzeichnis der GroBhandelsmarkte an das Bundeskanzleramt zu tbermitteln.

Kennzeichnung

§ 10.(1) Unbeschadet der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 1993 — LMKV, BGBI. Nr. 72, in
der jeweils geltenden Fassung, mul3 jede Sendung mit einem Aufdruck oder Etikett zur Kennzeichnung
der GenufRtauglichkeit an deutlich sichtbarer Stelle versehen sein, auf dem folgende Angaben in
dauerhafter, leicht leserlicher Schrift anzubringen sind:

1. entweder
im oberen Teil die Kennbuchstaben ,AT“ bzw. die Kennbuchstaben des Versandlandes in
grol3en Druckbuchstaben, gefolgt von der Kontrollnummer des Betriebes bzw. Registriernummer
des GroRRhandelsmarktes,
im unteren Teil das Kurzel ,EG" bzw. ein der jeweiligen Amtssprache entsprechendes Kiirzel;

2. oder
im oberen Teil ,OSTERREICH" bzw. den Namen des Versandlandes in GroRbuchstaben,
in der Mitte die Kontrollnummer des Betriebs bzw. Registriernummer des Gro3handelsmarktes,
im unteren Teil das Kurzel ,EG" bzw. ein der jeweiligen Amtssprache entsprechendes Kiirzel.

(2) Die Angaben gemaR Abs.1 konnen im Falle unverpackter Fischereierzeugnisse in den
Begleitpapieren enthalten sein.

(3) Auf der Verpackung von Fischereierzeugnissen, die nach einer Behandlung wie Salzen,
Rauchern, Trocknen oder Marinieren nur begrenzt haltbar sind, missen die Temperaturen oder sonstigen
Lagerbedingungen deutlich sichtbar und lesbar angegeben sein.
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(4) Auf der Verpackung von Fischereierzeugnissen, die aufgetaut in Verkehr gebracht werden, mufd
im Zusammenhang mit der Sachbezeichnung in geeigneter Weise auf diesen physikalischen Zustand
hingewiesen werden.

Uberwachung

§ 11. (1) Die zustandige Behotrde hat die Betriebe auf die Einhaltung der Anforderungen dieser
Verordnung unter Bericksichtigung der Ergebnisse der Eigenkontrolle gemafl? § 6 in regelmaRigen
Abstanden zu kontrollieren, wobei ihr auch Einsicht in alle Aufzeichnungen zu gewdahren ist.

(2) Werden die Anforderungen dieser Verordnung nicht eingehalten, sind von der zustandigen
Behdrde MaBnahmen gemaf den 88 22 bis 24 LMG 1975 zu erlassen, um die festgelegten Garantien zu
erhalten; dabei kdnnen unter anderem auch Modifikationen der in 8 6 definierten Eigenkontrolle
vorgeschrieben werden.

(3) Wird der festgestellte Mangel vom Inhaber oder Geschéftsfuhrer nicht innerhalb einer fest-
gesetzten Frist behoben, so hat die zustéandige Behtrde dem Betrieb die Kontrollnummer zu entziehen.

(4) Die Abs. 1 bis 3 gelten sinngemalf3 auch fur Grof3handelsmaérkte.

§ 12.Jeder Inverkehrbringer von Fischereierzeugnissen hat

1. ein Verzeichnis Uber den Eingang und Ausgang der Fischereierzeugnisse unter Angabe des
Zeitpunktes, der Menge und der Herkunft bzw. des Bestimmungsortes zu fithren und

2. die Aufzeichnungen geman Z 1 mindestens zwei Jahre lang aufzubewahren und der zustandigen
Behdrde auf Verlangen vorzuweisen.

Schluf3bestimmung

§ 13. (1) Fischereierzeugnisse, die nicht dieser Verordnung aber den bestehenden geltenden
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen entsprechen oder aus Betrieben stammen, die dieser Verordnung
nicht entsprechen, dirfen noch bis 31. Marz 1998 in Verkehr gebracht werden.

(2) Die Nematodenverordnung, BGBI. Nr. 2/1988, die Fisch-Histaminhtchstwerteverordnung,
BGBI. Nr. 605/1990, und die Fisch-Quecksilberhéchstwerteverordnung, BGBI. Nr. 391/1987, treten mit
Inkrafttreten dieser Verordnung auf3er Kraft.

Prammer

Anhang 1

Kapitel |
Allgemeine Vorschriften fur Betriebe

I. Rdumlichkeiten und Ausstattung

Die Betriebe missen mindestens uber folgende Einrichtungen verfiigen:

1. ausreichend grof3e Arbeitsbereiche, die die Durchfiihrung der einzelnen Arbeitsgange unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen ermdglichen. Diese Arbeitsbereiche sind so konzipiert
und angeordnet, daf3 jegliche Verunreinigung der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen wird und
der saubere und der verunreinigte Bereich deutlich voneinander getrennt sind;

2.in den Bereichen, in denen die Fischereierzeugnisse behandelt, zubereitet und verarbeitet
werden:

a) FuBbdden aus wasserundurchlassigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem
Material, die ein leichtes Ablaufen des Wassers ermdéglichen und die mit abgedeckten,
geruchs- und riickstausicheren Abfliissen versehen sind;

b) Wande mit glatter, leicht zu reinigender und zu desinfizierender, widerstandsfahiger und
wasserundurchlassiger Oberflache;

c) leicht zu reinigende Decken;

d) Turen aus unverénderlichem, leicht zu reinigendem Material;

e) ausreichende Beliftung wie gegebenenfalls zufriedenstellende Entnebelung;

f) ausreichende Beleuchtung;

g) ausreichende Anzahl von Vorrichtungen mit flieBRendem kalten und heil3en bzw. auf eine
entsprechende Temperatur vorgemischtem Wasser zur Reinigung und Desinfektion der Hande,
die fur das Personal leicht zu erreichen sind. In den ArbeitsrAumen und den Toiletten dirfen
die Hahne nicht von Hand zu betéatigen sein. Es missen Wegwerfhandtiicher und
Sammelbehalter fir die gebrauchten Wegwerfhandtticher vorhanden sein;

h) Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgeréte, der Ausriistung und der Anlagen;
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in den Kuhlraumen, in denen Fischereierzeugnisse gelagert werden:

— dieselben Anforderungen wie unter Z 2 lit. a, b, ¢, d und f;
— gegebenenfalls eine Anlage mit ausreichender Kuhlleistung, die gewahrleistet, dal die

4.

5.

10.

11.

12.

Erzeugnisse bei den in dieser Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen gelagert werden;
geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwiinschte Tiere wie Insekten, Nagetiere, Vogel
usw.;

Ausrustungsgegenstande und Arbeitsgerate wie Zurichtungstische, Behaltnisse, FlieBbénder und
Messer aus korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material;

. besondere wasserdichte, korrosionsfeste Container fiir Fischereierzeugnisse, die nicht zum

Verzehr bestimmt sind, und einen Raum fiur die Aufbewahrung dieser Container, wenn diese
nicht mindestens am Ende eines jeden Arbeitstages entleert werden;

.eine Anlage zur ausreichenden Versorgung mit Trinkwasser. Zur Dampferzeugung,

Brandbekampfung oder Kihlung der Kihlanlagen ist jedoch auch eine Anlage zulassig, die
Wasser ohne Trinkwassereigenschaften liefert, sofern die hierfir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers unmdglich machen und keinerlei Kontaminationsgefahr
besteht. Die Leitungen fir Wasser ohne Trinkwassereigenschaften muissen deutlich von den
Leitungen fur Trinkwasser unterschieden sein, dies gilt auch fir Entnahmestellen;

. ein hygienisch einwandfreies AbwasserabfluRsystem;
. eine ausreichende Anzahl von Umkleideraumen mit wasserundurchlassigen, abwaschbaren,

glatten Wanden und Bdden, Waschbecken sowie Toiletten mit Wassersplilung. Letztere dirfen
keinen direkten Zugang zu den Arbeitsrdumen haben. Die Waschbecken missen mit Mitteln zur
Reinigung der Hande und Wegwerfhandtiichern und Sammelbehélter fiir die gebrauchten
Wegwerfhandtlicher ausgestattet sein; die Wasserhahne diirfen nicht von Hand zu bedienen sein;
einen ausreichend ausgestatteten verschlie@baren Raum, der nur der zustandigen Behorde zur
Verfiigung steht, wenn die Menge der behandelten Erzeugnisse eine regelmafige oder stéandige
Anwesenheit erforderlich macht;

geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Beférderungsmittel. Nicht
zwingend erforderlich sind diese Vorrichtungen, wenn die Beférderungsmittel gemaR geltenden
Vorschriften in von der zustandigen Behorde zugelassenen Anlagen gereinigt und desinfiziert
werden mussen;

in Betrieben, in denen lebende Tiere wie Krebstiere und Fische gehalten werden, eine Anlage,
die optimale Uberlebensbedingungen herstellt, unter Verwendung von Wasser, dessen Qualitat
sicherstellt, dal? keine schéadlichen Organismen oder Schadstoffe auf die Tiere Ubertragen
werden.

II. Allgemeine Hygienevorschriften
A. Allgemeine Hygienevorschriften fir R&ume und Ausristung

1.

FuBbbdden, Wande, Fenster, Tiuren, Decken und Trennwdnde sowie bei der Arbeit mit
Fischereierzeugnissen verwendete Ausristungsgegenstande und Arbeitsgeréate sind einwandfrei
sauber zu halten und zu warten, so daf} eine Kontamination der Fischereierzeugnisse durch sie
ausgeschlossen ist.

. Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer in den Raumlichkeiten oder auf Geraten sind

systematisch zu bekadmpfen. Ratten- und Insektengift, Desinfektionsmittel und sonstige
moglicherweise giftige Stoffe sind in RAumen oder Schranken unter VerschluR zu halten; sie
sind so zu verwenden, daf? eine Kontamination der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen ist.

. Die Raume, Ausriistungsgegenstdnde und Arbeitsgerate dirfen nur fur die Bearbeitung von

Fischereierzeugnissen benutzt werden. Mit entsprechender Genehmigung der zustandigen
Behdrde dirfen sie jedoch zur gleichen Zeit oder zu anderen Zeitpunkten fir die Herstellung von
Lebensmitteln verwendet werden.

. Fur sémtliche Arbeitsgange ist die Verwendung von Trinkwasser vorgeschrieben. Zur

Dampferzeugung, Brandbekampfung oder Kiihlung von Maschinen jedoch kann ausnahmsweise
auch die Verwendung von Wasser ohne Trinkwassereigenschaften gestattet werden, sofern die
hierfr gelegten Leitungen eine andere Verwendung des Wassers unmdglich machen und die
Gefahr einer Kontamination der Fischereierzeugnisse ausgeschlossen werden kann.

. Reinigungs-, Desinfektions- und ahnliche Mittel sind so zu verwenden, daf} Zustand und Qualitat

der Einrichtung und der Ausristungsgegenstande sowie der Fischereierzeugnisse nicht nachteilig
beeinfluRt werden.

B. Allgemeine Hygienevorschriften fir das Personal

1.

Vom Personal ist peinlichste Sauberkeit einzuhalten. Insbesondere gilt folgendes:
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a) Das Personal muf3 geeignete, saubere Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedeckung
tragen, die das Haar vollstandig bedeckt.

b) Das fir die Behandlung und die Zubereitung der Fischereierzeugnisse zustandige Personal
mul3 sich die Hande zumindest bei jeder Wiederaufnahme der Téatigkeit waschen.
Verletzungen an den Handen missen mit einem undurchlassigen Verband versehen sein.

c) Die Bestimmungen unter lit. a und lit. b gelten flir andere Personen, die sich in Arbeits- und
Lagerraumen aufhalten, sinngemalf.

d) Das Rauchen, Spucken, Trinken und Essen in den Arbeits- und Lagerrdumen ist untersagt.

2. Der Arbeitgeber hat daflir Sorge zu tragen, dal3 Personen, die Krankheitskeime Ubertragen
kénnten, so lange von der Bearbeitung oder sonstigen Behandlung der Fischereierzeugnisse
ausgeschlossen werden, bis nachgewiesen ist, daf? keine Gefahr der Ansteckung mehr besteht.

lll. Anforderungen an Grof3handelsmarkte

Die Teile der GroRBhandelsmarkte, in denen Fischereierzeugnisse zum Verkauf angeboten werden,
mussen:

1. diberdacht sein, die Wande muissen leicht zu reinigen sein;

2. mit FulRbéden aus wasserundurchlassigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem
Material, die ein leichtes Ablaufen des Wassers ermdglichen sowie mit einem Abwasser-
abfluRsystem ausgestattet sein;

3. Uber sanitédre Anlagen mit einer ausreichenden Anzahl von Waschbecken und Toiletten mit
Wasserspulung verfiigen; bei den Waschbecken missen Mittel zur Reinigung und Desinfektion
der Hande, Wegwerfhandtiicher und Sammelbehélter fir die gebrauchten Wegwerfhandtiicher
vorhanden sein; heilRes Wasser muf3 in ausreichender Menge zu Verfugung stehen;

4. Uber ausreichende Beleuchtungseinrichtungen verfligen;

5. wahrend des Feilhaltens oder der Lagerung der Fischereierzeugnisse ausschlieBlich fir diese
Zwecke genutzt werden; Fahrzeuge mit Verbrennungsmotoren, deren Abgase die Beschaffenheit
der Fischereierzeugnisse beeintrachtigen kénnten, dirfen die GroBhandelsmarkte nicht befahren;
unerwinschte Tiere sind fernzuhalten;

6. regelméaRig, zumindest aber jeweils nach dem Ende der Geschéftszeit gereinigt werden; die
verwendeten Behdltnisse sind nach jedem Gebrauch zu reinigen und innen und auen mit
Trinkwasser abzuspilen und, soweit erforderlich, zu desinfizieren.

7. verschlieBbar sein und verschlossen gehalten werden kdnnen, wenn die zustandige Behorde dies
fur erforderlich halt;

8. Uber eine Anlage zur Versorgung mit Trinkwasser verfugen;

9. Uber besondere wasserdichte, korrosionsfeste Container fiir Fischereierzeugnisse, die nicht zum
Verzehr bestimmt sind, verflgen;

10. fur die Erfordernisse der zustdndigen Behdrde — sofern diese keine eigenen Rdume an Ort und
Stelle oder in unmittelbarer N&he hat — Uber einen entsprechenden fur die zum Verkauf
kommenden Mengen ausreichend ausgestatteten, verschlieBbaren Raum und das erforderliche
Material fur die Durchfiihrung der Kontrollen verfugen.

11. In GroRRhandelsmarkten ist jede Verhaltensweise, die zu nachteiliger Beeinflussung der
Fischereierzeugnisse fihrt, zu vermeiden. Rauchen und Spucken sowie Essen und Trinken ist zu
untersagen, entsprechende Verbotsschilder sind fir die Marktbeteiligten in verstandlicher Form
anzubringen.

Kapitel Il
Sondervorschriften fiir die Behandlung von Fischereierzeugnissen in Betrieben

I. Vorschriften fur frische Fischereierzeugnisse

1. Gekiihlte unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft im Betrieb
verteilt, versendet, zubereitet oder verarbeitet werden, sind in den KihlrGumen der Betriebe mit
Eis gekihlt zu lagern bzw. auszustellen. In den Rdumen ist nach Bedarf neues Eis nachzufullen.
Das mit oder ohne Salz zur Kiihlung verwendete Eis mul3 aus Trinkwasser hergestellt und unter
hygienischen Bedingungen in speziell hiefur bestimmten Behdltnissen gelagert werden. Diese
Behaltnisse sind sauber und in einwandfreiem Zustand zu halten. Vorverpackte frische
Fischereierzeugnisse konnen durch Eis oder maschinell durch eine Kuhlanlage, die ahnliche
Temperaturen herstellt, gekihlt werden.

2. Werden Arbeitsgdnge wie Kopfen und Ausnehmen durchgefuhrt, missen diese unter
hygienischen Bedingungen erfolgen. Unmittelbar danach sind die Fischereierzeugnisse sorgfaltig
zu waschen.
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3. Bei Arbeitsgdngen wie dem Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, dal3 die Filets und
Stiicke nicht kontaminiert bzw. verunreinigt werden und dafl} diese Arbeitsgange an einer
anderen Stelle als das Kdpfen und Ausnehmen abgewickelt werden. Die Filets und Stlicke dirfen
nur wahrend der fiir ihre Zubereitung erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben und
sind durch angemessene Verpackung vor Verunreinigung zu schitzen. Sollen die Filets und
Stlicke frisch verkauft werden, so missen sie unverziiglich nach ihrer Herstellung gekihit
werden.

4. Eingeweide und solche Teile, die eine Gefahr fir die 6ffentliche Gesundheit darstellen kénnen,
sind von den fur den menschlichen Verzehr bestimmten Fischereierzeugnissen zu trennen und
fernzuhalten.

5. Behaltnisse fur den Versand oder die Lagerung von frischen Fischereierzeugnissen sollen die
Erzeugnisse vor Verunreinigung schiitzen und sie gleichzeitig unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen frischhalten; insbesondere missen sie so beschaffen sein, dal Schmelzwasser
leicht ablaufen kann.

6. Gibt es keine besonderen Vorrichtungen zur standigen Beseitigung der Abfélle, so sind diese in
auslaufsichere Behdltnisse mit Deckel zu fiillen, die leicht gereinigt und desinfiziert werden
kdénnen. In den Arbeitsbereichen durfen sich keine Abfélle ansammeln. Sie werden laufend oder
immer dann, wenn die Behaltnisse voll sind, zumindest aber am Ende eines jeden Arbeitstages in
einen Container bzw. Raum gemaf Kapitel | Abschnitt | Z 6 dieses Anhangs verbracht. Die fur
die Aufnahme der Abfélle bestimmten Behaltnisse, Container oder RAume werden nach jedem
Gebrauch sorgfaltig gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert. Die gelagerten Abfélle durfen fur
den Betrieb zu keiner hygienisch nachteiligen Beeinflussung fihren.

Il. Vorschriften fur tiefgefrorene Fischereierzeugnisse und in Salzlésung gefrorene Fischereierzeugnisse

1. Die Betriebe missen mindestens tber folgendes verflgen:

a) eine ausreichend starke Gefrieranlage, um die Temperatur der Fischereierzeugnisse rasch auf
die in dieser Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen abzusenken;

b) eine Anlage mit ausreichender Leistung, um die Fischereierzeugnisse in den Kihlrdumen —
unabhangig von der Aul3entemperatur — bei einer Temperatur zu lagern, die die in dieser
Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen nicht Ubersteigt. Fir ganze Fische, die in
Salzlésung eingefroren und zum Eindosen bestimmt sind, sind jedoch aus technischen
Grinden, die mit der Gefriermethode und der Behandlung dieser Erzeugnisse zusammen-
hangen, hohere Temperaturen als —18 °C zulassig; sie dirfen jedoch —9 °C nicht Gibersteigen.

2. Frische Fischereierzeugnisse, die gefroren oder tiefgefroren werden sollen, missen die
Anforderungen von Abschnitt | dieses Kapitels erftllen.

3. Die Kihlrdume missen mit einem leicht abzulesenden Temperaturaufzeichnungsgeréat
ausgestattet sein. Der Temperaturfiihler dieses Gerates muf3 in dem Teil des Raums angebracht
sein, in dem die hochste Temperatur herrscht. Die Temperaturaufzeichnungen sind zumindest
wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer der Fischereierzeugnisse aufzubewahren und auf
Verlangen der zustandigen Behorde vorzulegen.

Il. Vorschriften fur aufgetaute Fischereierzeugnisse
Die Betriebe, die das Auftauen vornehmen, missen folgendes beachten:

1. Fischereierzeugnisse sind unter hygienisch einwandfreien Bedingungen aufzutauen; so ist
insbesondere jegliche Verunreinigung zu vermeiden und die sachgerechte Ableitung des
Schmelzwassers zu gewahrleisten. Beim Auftauen darf die Temperatur der Fischereierzeugnisse
nicht iberméRig ansteigen.

2. Werden die aufgetauten Fischereierzeugnisse zubereitet oder verarbeitet, so sind die
entsprechenden Arbeitsgange so rasch wie méglich abzuschlief3en.

IV. Vorschriften flr verarbeitete Fischereierzeugnisse

1. Die zu verarbeitenden frischen, gefrorenen, tiefgefrorenen oder aufgetauten Fischereierzeugnisse
mussen den Anforderungen der Abschnitte I, Il und 11l dieses Kapitels gentigen.

2. Dient eine Behandlung zur Hemmung der Entwicklung pathogener Mikroorganismen oder ist
diese Behandlung fur die Haltbarkeit des Fischereierzeugnisses wesentlich, so muf3 es sich um
eine wissenschaftlich anerkannte Behandlung handeln; die im Betrieb verantwortliche Person
fuhrt Aufzeichnungen Uber die vorgenommenen Behandlungen. Einzutragen und zu Uberpifen
sind je nach Art der jeweiligen Behandlung Werte wie Dauer und Temperatur einer Hitze-
behandlung, Salzkonzentration, pH-Wert, Wassergehalt. Die Aufzeichnungen sind mindestens
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fur die Dauer der Haltbarkeit aufzubewahren und auf Verlangen der zustdndigen Behorde
vorzulegen.
3. Konserven

Bei der Herstellung von Fischereierzeugnissen, die zur Haltbarmachung einer Keimfreimachung

in hermetisch verschlossenen Behéltnissen durch Warme unterzogen werden, ist sicherzustellen,

dafd

a) das bei der Zubereitung der Konserven verwendete Wasser Trinkwassereigenschaft hat;

b) die Warmebehandlung nach einem zuverlassigen Verfahren erfolgt, fir das wichtige Kriterien
wie Dauer der Erhitzung, Temperatur, Einflllvorgang, BehdltnisgréRe usw. festgelegt sind;
Uber diese Angaben ist Buch zu fiihren. Die angewandte Behandlung mul3 geeignet sein, alle
pathogenen Organismen sowie die Sporen pathogener Mikroorganismen zu zerstéren oder zu
inaktivieren. Die Anlage muf3 mit Kontrollmarkierern ausgertstet sein, um feststellen zu
kénnen, ob die Behaltnisse tatsachlich einer angemessenen Warmebehandlung unterzogen
wurden. Nach der Warmebehandlung sind die Behalter mit Trinkwasser abzukihlen. In diesem
konnen chemische Zusatze, die nach einwandfreien technologischen Verfahren zur
Verhinderung des Rostens der Anlagen und der Behélter eingesetzt werden, vorhanden sein;

c) vom Hersteller weitere Stichprobenkontrollen durchgefiihrt werden, um zu prifen, ob die
verarbeiteten Fischereierzeugnisse einer angemessenen Warmebehandlung unterzogen
wurden, und zwatr:

— Inkubationstests: Die Inkubation wird Uber sieben Tage bei 37 °C oder Uber zehn Tage bei
35 °C oder aber unter gleichwertigen Bedingungen durchgefihrt;

— mikrobiologische Untersuchungen des Inhalts der Behaltnisse durch eine Bundesanstalt fur
Lebensmitteluntersuchung, eine Untersuchungsanstalt gemaR § 49 LMG oder von einer nach
§ 50 LMG 1975 autorisierten Person;

d) der Tagesproduktion in vorher festgelegten Abstdnden Stichproben entnommen werden, um
sich der Wirksamkeit des jeweils verwendeten hermetischen VerschluBsystems zu
vergewissern. Hiezu muf eine geeignete Ausristung zur Verfiigung stehen, die die Priifung
von Nahtschnittstellen ermdglicht;

e) Kontrollen durchgefuihrt werden, um sicherzustellen, daf? die Behéltnisse unbeschadigt sind;

f) sémtliche Behaltnisse, die unter praktisch gleichen Bedingungen einer Warmebehandlung
unterzogen worden sind, mit einem Kennzeichen fur die entsprechende Partie versehen
werden, und dies im Einklang mit den Bestimmungen der Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung 1993 — LMKV, BGBI. Nr. 72, in der jeweils geltenden Fassung.

4. Rauchern

Das Rauchern muf3 in einem separaten Raum bzw. in einem Bereich erfolgen, der gegebenenfalls

mit einer Bellftung ausgestattet ist, die verhindert, dal Rauch oder Abwarme von der

Verbrennung in die Ubrigen Raume oder Bereiche dringen, in denen die Fischereierzeugnisse

zubereitet, verarbeitet oder gelagert werden.

a) Die Materialien, die zur Raucherzeugung verwendet werden, sind au3erhalb des Raucherraums
zu lagern und so zu verwenden, daf} eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse ausge-
schlossen ist.

b) Holz, das mit Farbe, Lack, Leim oder mit sonstigen chemischen Schutzmitteln behandelt
worden ist, ist als Material fir die Raucherzeugung nicht zul&ssig.

c) Nach dem Ré&uchern sind die Fischereierzeugnisse rasch auf die fur die Erhaltung der
Genuf3tauglichkeit erforderliche Temperatur abzukiihlen und erst dann zu verpacken.

5. Salzen

a) Das Salzen muf3 an einem anderen, von den Ubrigen Tatigkeiten ausreichend weit entfernten
Platz erfolgen.

b) Das bei der Behandlung von Fischereierzeugnissen verwendete Salz muf3 sauber sein und so
gelagert werden, daf3 jegliche Kontamination ausgeschlossen wird. Es darf nicht wiederver-
wendet werden.

¢) Zum Salzen verwendete Behdltnisse missen so konstruiert sein, daf? die Fischereierzeugnisse
wahrend des Salzungsvorgangs vor Verunreinigung geschutzt sind.

d) Die verwendeten Behaltnisse und die Arbeitsbereiche sind vor dem Salzen zu reinigen.

6. Gekochte Krebs- und Weichtiererzeugnisse

Fur das Kochen von Krebs- und Weichtieren gelten folgende Vorschriften:

a) Nach dem Kochen sind die Erzeugnisse rasch abzukihlen. Verwendet werden darf ausschlieR3-
lich Trinkwasser. Wird kein anderes Verfahren zur Haltbarmachung angewandt, so missen die
Erzeugnisse bis auf die Temperatur von schmelzendem Eis abgekuhlt werden.
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b) Das Entfernen der Schalen muf3 unter hygienisch einwandfreien Bedingungen unter
Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Erzeugnisse erfolgen. Geschieht dies von Hand, so
mul} das Personal auf sorgfaltiges Handewaschen achten; samtliche Arbeitsflachen sind
grindlich zu reinigen. Bei Einsatz von Maschinen sind diese in kurzen Abstanden zu reinigen
und nach jedem Arbeitstag zu desinfizieren. Nach dem Entfernen der Schale sind die
gekochten Krebs- oder Weichtiere unverziiglich zu gefrieren oder in hieflir vorgesehenen
Raumen so kihl zu lagern, daf3 sich Krankheitserreger nicht entwickeln kénnen.

c) Die gekochten Krebs- und Weichtiererzeugnisse miissen vor dem Inverkehrbringen gepruft
werden, ob sie die folgenden mikrobiologischen Normen erfillen:

— Pathogene Keime:

Keim: Norm:
Salmonella spp. keine in 25 g
n=>5 c=0

Ferner dirfen pathogene Keime und ihre Toxine, die entsprechend der Risikoanalyse zu
bestimmen sind, nicht in gesundheitsschadlicher Menge vorhanden sein.

— Hygienemangel-Nachweiskeime (Produkt ohne Schale):

Keim: Norm (KbE/q):
Staphylococcus aureus m = 100
M =1000
n = 5
c = 2

entweder thermophile Coliforme

(44 °C auf festem Néahrsubstrat) m = 10
M = 100
n = 5
c = 2
oder Escherichia coli
(auf festem Nahrsubstrat) m = 10
M = 100
n = 5
c = I

Die Parameter n, m, M und c sind wie folgt definiert:

n = Zahl der Einheiten in der Stichprobe;

m =unterer Grenzwert, bei dessen Unterschreitung die Befunde als zufriedenstellend
gelten;

M = oberer Grenzwert, bei dessen Uberschreitung die Ergebnisse nicht mehr als zufrieden-
stellend gelten;

¢ = Zahl der Einheiten in der Stichprobe mit Befunden zwischen m und M.
Die Qualitat einer Partie gilt als:
— zufriedenstellend, wenn die Befunde kleiner oder gleich 3 m sind;

— akzeptabel, wenn die Befunde Werte zwischen 3 m und I0 m (= M) erreichen und der
Quotient ¢/n kleiner oder gleicéf ist.

Die Qualitat einer Partie gilt als unzureichend:
—in allen Fallen, in denen ein Befund den Wert M Ubersteigt:
— wenn der Quotient c/n gréRer ist #is

— Indikatorkeime (Leitlinien):

Keim: Norm (KbE/q):
Aerobe mesophile Bakterien (30 °C)

— Ganze Erzeugnisse m = 10 000
M = 100 000
n = 5
c = 2

— Erzeugnisse ohne Panzer bzw. Schale,
aul3er Krabbenfleisch m = 50000
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Keim: Norm (KbE/q):
M = 500 000
n = 5
c = 2
— Krabbenfleisch m = 100 000
M = 1000 000
n = 5
c = 2

Diese Leitlinien sollen es den Erzeugern ermdglichen, den einwandfreien Betrieb ihrer
Anlagen zu beurteilen, und ihnen bei der Durchfiihrung von MalRnahmen zur Uberwachung
der Produktion helfen.

7. Fischschnitzel

Fur die Herstellung von Fischschnitzeln, die durch maschinelles Auslésen der Graten gewonnen

werden, gelten folgende Bedingungen:

a) Die maschinelle Gewinnung von Schnitzeln muf3 ohne ungerechtfertigte Verzégerung nach
dem Filetieren erfolgen; es dirfen keine Eingeweide oder Eingeweidereste mitverwendet
werden. Wird der ganze Fisch verwendet, so ist dieser vorher auszunehmen und zu waschen.

b) Die Maschinen sind in kurzen Abstdnden, mindestens jedoch alle zwei Stunden zu reinigen.

c) Nach der Herstellung sind die Schnitzel so rasch wie méglich tiefzugefrieren oder Erzeug-
nissen beizumischen, die tiefgefroren oder haltbar gemacht werden sollen.

V. Vorschriften bezliglich Parasiten

1. Wahrend der Erzeugung und vor ihrem Inverkehrbringen als Speisefisch miissen die Fische und
Fischerzeugnisse einer Kontrolle gemaR Kapitel Il Abschnitt | unterzogen werden.

2. Die unter Z 3 aufgefihrten Fische und Fischerzeugnisse, die naturbelassen verzehrt werden
sollen, missen ferner Uber einen Zeitraum von mindestens 24 Stunden einer Tiefgefrierbehand-
lung bei einer Kerntemperatur von —20 °C oder kéalter unterzogen werden. Diese Tiefgefrier-
behandlung ist auf das rohe Ausgangserzeugnis oder das Enderzeugnis anzuwenden.

3. Die Fische und Fischerzeugnisse, fur die die Vorschriften von Z 2 gelten, sind die folgenden:

a) Fisch, der roh oder — wie Junghering (Matjes) — quasi roh verzehrt wird,;

b) nachstehende Arten, sofern sie kalt gerduchert werden und die Temperatur im Innern des
Fisches wahrend dieses Vorgangs weniger als 60 °C betragt:
— Hering,
— Makrele,
— Sprotte,
— atlantischer und pazifischer freilebender Lachs;

¢) marinierte und/oder gesalzene Heringe, wenn die gewdahlte Behandlung nicht ausreicht, um
Nematodenlarven abzut6ten.

4. Die Erzeuger mussen sich vergewissern, dafd die unter Z 3 genannten Fische und Fisch-
erzeugnisse bzw. die zu ihrer Herstellung verwendeten Rohstoffe vor ihrem Inverkehrbringen
der unter Z 2 genannten Behandlung unterzogen wurden.

5. Den unter Z 3 genannten Fischen und Fischerzeugnissen muf3 beim Inverkehrbringen eine

Bescheinigung des Herstellers beiliegen, aus der hervorgeht, welcher Art von Behandlung sie
unterzogen wurden.

Kapitel Ill
Produktionstiberwachung

I. Parasitologische Kontrollen

1. Vor ihrem Inverkehrbringen als Speisefisch miissen die Fische und Fischerzeugnisse einer
stichprobenmafigen Sichtkontrolle unterzogen werden, um sichtbare Parasiten festzustellen und
die offensichtlich befallenen Fische oder Fischteile zu entfernen.

2. Offensichtlich von Parasiten befallene Fische oder Fischteile, die aus diesem Grund entfernt
wurden, dirfen nicht als Speisefisch in Verkehr gebracht werden.

3.a) Die Sichtkontrolle wird an einer Stichprobe aus reprasentativen Einheiten vorgenommen.
b) Der Inhaber oder Geschéftsfihrer eines Betriebes entscheidet gemal § 6 Gber Umfang und

Haufigkeit der Sichtkontrollen geman lit. a.
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4. Wahrend des Produktionsablaufs sind beim ausgenommenen Fisch die Leibeshéhle und die zum
menschlichen Verzehr bestimmten Lebern und Rogen einer fachmannischen Sichtkontrolle zu
unterziehen. Die Art der Sichtkontrolle hangt wie folgt von der Ausweidetechnik ab:

a) Wird von Hand ausgenommen, so wird kontinuierlich beim Entfernen der Innereien und beim
Waschen kontrolliert.

b) Wird maschinell ausgenommen, so werden Stichproben aus reprasentativen Einheiten von
mindestens zehn Fischen je Partie kontrolliert.

5. Bei Fischfilets oder -scheiben erfolgt die fachmannische Sichtkontrolle beim Zurichten der Filets
bzw. der Scheiben. Ist eine Einzelkontrolle wegen der Filetgrof3e oder der Filetierungstechnik
nicht moglich, so wird ein Stichprobenplan erstellt. Ist das Durchleuchten der Filets technisch
moglich, so ist dieses Verfahren im Stichprobenplan zu bertcksichtigen.

Il. Chemische Kontrollen

Es werden Stichproben entnommen und zur Uberpriifung folgender Parameter einer Laboruntersuchung
unterzogen:
1. TVB (Total Volatile Basic Nitrogen) und TMA-N (Trimethylamine-Nitrogen):
a) Die Probennahme umfaf3t rund einhundert Gramm Fleisch, das an mindestens drei verschiede-
nen Stellen des Probeobjektes entnommen und durch Zerkleinern gemischt wird.
Der TVB-Grenzwert kann nach folgenden Routineverfahren kontrolliert werden:
— Mikrodiffusion nach Conway und Byrne (1933);
— einfache Destillation nach Antonacopoulos (1968);
— Destillation eines mit Trichloressigsdure denaturierten Extrakts (Ausschuf3 des Codex
Alimentarius fur Fische und Fischereierzeugnisse, 1968).
Nach Mdglichkeit ist die Untersuchung gemaf derAithang 3 angefiihrten Referenz-
methode durchzufiihren, bei der dasAimhang 4 schematisiert dargestellte Gerat fiur die
Wasserdampfdestillation zur Anwendung gelangt.
b) Unverarbeitete Fische und Fischerzeugnisse, die folgenden Tierkategorien zuzuordnen sind,
gelten als ungeeignet fur den menschlichen Verzehr, wenn die organoleptische Prifung
Zweifel an ihrer Frische aufkommen lassen und die chemische Kontrolle ergibt, dal die
zugeordneten TVB-Grenzwerte (flichtiger Basenstickstoff) Uberschritten sind:

Tierkategorie A:
Sebastes sp.
Helicolenus dactylopterus
Sebastichthys capensis
Grenzwert:
25 Milligramm Stickstoff/100 Gramm Fleisch

Tierkategorie B:
Arten der Familie der PLEURONECTIDEN (mit Ausnahme des Heilbutts: Hippoglossus
sp.)
Grenzwert:
30 Milligramm Stickstoff/100 Gramm Fleisch

Tierkategorie C:
Salmo salar
Arten der Familie der MERLUCCIIDEN
Arten der Familie der GADIDEN
Grenzwert:
35 Milligramm Stickstoff/100 Gramm Fleisch
2. Histamin:
Es werden neun Proben von jeder Partie entnommen, bei denen
a) der Mittelwert grundsétzlich weniger als 100 ppm betragen muf3,
b) zwei Proben einen Wert von mehr als 100 ppm, aber weniger als 200 ppm aufweisen dirfen
und
c) keine Probe mehr als 200 ppm enthalten darf.
Diese Grenzwerte gelten lediglich fir die Fischarten der Familien Scombridae und Clupeidae,
Engraulidae und Coryphaenidae. Fische dieser Familien, die einem enzymatischen Reifungs-
prozeld in Salzldsung unterzogen wurden, diurfen jedoch einen hoheren Histamingehalt
aufweisen, der indes das Doppelte der genannten Werte nicht Uberschreiten darf. Den Unter-
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suchungen missen bewéhrte, wissenschaftlich anerkannte Methoden wie beispielsweise die
HPLC-Methode zugrunde liegen.
3. Quecksilber

Zur Ermittlung des Gesamtquecksilbergehalts ist das Referenzverfahren gemaf der Entscheidung
90/515/EWG vom 26. September 1990 (ABI. Nr. L 286 vom 18. 10. 1990, S 33) zu verwenden.

Folgende Kriterien gelten fir die Untersuchung auf Quecksilber:

A. Art der Fischereierzeugnisse

a) Haifische (alle Arten)
Thunfisch (Thunnus spp.)
Falscher Bonito (Euthynnus spp.)
Bonito (Sarda spp.)
Einfarb. Pelamide (Orcynopsis unicolor)
Schwertfisch (Xiphias gladius)
Pazifischer Facherfisch (Istiophorus platypterus)
Langschwanziger Speerfisch (Makaire spp.)
Aal (Anguilla spp.)
Wolfs- oder Seebarsch (Dicentrarchus labrax)
Gemeiner Stor (Acipenser spp.)
Heilbutt (Hippoglossus hippoglossus)
Rotbarsch (Sebastes mannus, S. mentella)
Blauleng (Molva dipterygia)
Steinbeil3er (Anarhichas lupus)
Hecht (Esox lucius)
Cetroscymnes coelolepis
Rochen (Raja spp.)
Haarschwénze (Lepidopus caudatus, Aphanopus carbo)
Seeteufel (Lophius spp.)

b) andere Fischereierzeugnisse

B. Fur jede Erzeugniskategorie gilt folgender Mindestprobenumfang je Partie:

— Kategorie a): zehn Proben, von zehn verschiedenen Fischen oder Fischerzeugnissen ent-
nommen,

— Kategorie b): fiinf Proben, von fiinf verschiedenen Fischereierzeugnissen entnommen.

Der durchschnittliche Quecksilbergehalt wird durch Analyse des fein homogenisierten Proben-
gemischs bestimmt.

Insbesondere bei Fischereierzeugnissen der unter Punkt A lit. a aufgefuhrten Arten verschiedener
GroRe missen die entnommenen Proben fir die Zusammensetzung der Partie reprasentativ sein.

C. Der ermittelte durchschnittliche Gesamtquecksilbergehalt genieBbarer Teile von Fischerei-
erzeugnissen darf hdchstens 0,5 ppm des frischen Erzeugnisses betragen (0,5 mg je Kilogramm
frisches Erzeugnis). Bei genieBbaren Teilen der in unter Punkt A lit. a aufgefiihrten Arten darf er
jedoch héchstens 1 ppm des frischen Erzeugnisses (1 mg je Kilogramm frisches Erzeugnis)
betragen.

Kapitel IV

Verpackung

1. Die Verpackung mufd zur Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Fischereierzeugnisse unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgen.

2. Das Verpackungsmaterial darf insbesondere
— die organoleptische Eigenschaften der Fischereierzeugnisse nicht verandern,

— keine gesundheitsschadlichen Stoffe auf die Fischereierzeugnisse tbertragen und
— von ausreichender Festigkeit sein, um die Fischereierzeugnisse wirksam zu schitzen.

3. Das Verpackungsmaterial darf nicht wiederverwendet werden; hievon ausgenommen sind
bestimmte wasserdichte Spezialbehdlter aus glattem und korrosionsfestem, leicht zu reinigendem
und desinfizierendem Material, die nach grindlicher Reinigung und Desinfektion wieder-
verwendet werden dirfen. Verpackungsmaterial fiir Fischereierzeugnisse, die mit Eis frisch-
gehalten werden, muf3 das Abflie3en des Schmelzwassers zulassen.

4. Vor der Verwendung ist das Verpackungsmaterial in gesonderten, vom Produktionsbereich
getrennten Raumen zu lagern und gegen Staub und Verunreinigung zu schitzen.
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Kapitel V

Lagerung und Beférderung

1. Fischereierzeugnisse missen wahrend der Lagerung und des Transports bei den in dieser
Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen aufbewahrt werden. Dabei gilt im einzelnen
folgendes:

— Frische Fischereierzeugnisse sowie gekochte und gekihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse
sind bei der Temperatur von schmelzendem Eis aufzubewahren;

— tiefgefrorene Fischereierzeugnisse mit Ausnahme von Fischen, die in Salzldsung eingefroren
und zum Eindosen bestimmt sind, sind bei einer konstanten Temperatur von —18 °C oder kélter
im gesamten Erzeugnis aufzubewahren, wobei wahrend der Beférderung gegebenenfalls kurze
Temperaturschwankungen von hdchstens 3 °C nach oben auftreten dirfen;

— verarbeitete Fischereierzeugnisse sind bei den vom Hersteller angegebenen Temperaturen
aufzubewahren.

2. Die Fischereierzeugnisse durfen nicht zusammen mit anderen Erzeugnissen, die sie verun-
reinigen oder ihre Genuf3tauglichkeit beeintrachtigen kdénnen, gelagert oder beférdert werden,
wenn ihre Verpackung nicht einen ausreichenden Schutz gewéhrleistet.

3. Die zur Beforderung von Fischereierzeugnissen eingesetzten Fahrzeuge mussen so konstruiert
und ausgestattet sein, dal die in dieser Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen wahrend des
gesamten Transports beibehalten werden kénnen. Wird zum Kuhlen der Fischereierzeugnisse Eis
verwendet, so mul} das AbflieBen des Schmelzwassers gewahrleistet sein, damit ein standiger
Kontakt dieses Wassers mit den Fischereierzeugnissen vermieden wird. Die Innenwénde der
Transportmittel missen so beschaffen sein, dal3 die Genuf3tauglichkeit der Fischereierzeugnisse
nicht beeintrachtigt wird. Sie missen glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

4. Fur Fischereierzeugnisse verwendete Beftrderungsmittel dirfen nicht fir die Befdrderung
anderer Erzeugnisse eingesetzt werden, die den Zustand der Fischereierzeugnisse beeintréchtigen
oder diese verunreinigen kdnnen, es sei denn, eine Kontamination der Fischereierzeugnisse wird
durch eine grindliche Reinigung mit anschlie3ender Desinfektion ausgeschlossen.

5. Fischereierzeugnisse dirfen nicht in Fahrzeugen oder Containern befordert werden, die nicht
gereinigt worden sind und die desinfiziert hatten werden mussen.

6. Fischereierzeugnisse, die lebend in den Verkehr gebracht werden, sind unter Bedingungen zu
beférdern, die den Zustand dieser Erzeugnisse in keiner Weise beeintrachtigen.

Kapitel VI

Beim Fischfang mit Fabrikschiffen und bei der Anlandung sind die Vorschriften der Kapitel | und Il des
Anhangs der Richtlinie 91/493/EWG vom 22. Juli 1991 (ABI. Nr. L 268 vom 24. 9. 1991, S 15, in der
jeweils geltenden Fassung) sowie die Richtlinie 92/48/EWG vom 16. Juni 1992 (ABI. Nr.L 187 vom
7.7.1992, S 41, in der jeweils geltenden Fassung) einzuhalten.

Kapitel VII

Ziffern dieses Anhangs, fur die von der zustandigen Behdrde Ausnahmen zugelassen werden
kdnnen, und gegebenenfalls die bei einer Ausnahme geltenden Bedingungen

Zu Kapitel I Abschnitt | dieses Anhangs
1.21,
sofern die fertigen Fischereierzeugnisse nicht durch Rohstoffe oder Abfélle verunreinigt werden
kénnen.
2.Z21lit. a,
sofern der FuRboden entsprechend gereinigt und desinfiziert wird.
3.Z2lit. b,
sofern die Wéande saubergehalten werden.
4.7 2lit. c,
sofern von der Decke keine Verunreinigung ausgeht.
5.Z21lit. d.
6.Z2lit. e,
sofern die Fischereierzeugnisse durch den Raumdunst nicht verandert oder verunreinigt werden.
7.2 2lit. g,
sofern das Personal die Méglichkeit hat, sich die Hande zu waschen.
8.Z3.
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9.75,

hinsichtlich des korrosionsfesten Materials, sofern die Ausristungsgegenstinde und Arbeits-
geréate saubergehalten werden.

10. 726,
sofern die Fischereierzeugnisse nicht durch Abfélle oder deren Abwésser verunreinigt werden
kénnen.

11. Z 10,
Zu Kapitel Il dieses Anhangs

12. Abschnitt | Z 1,
hinsichtlich der Verpflichtung, Fischereierzeugnisse im Kihlraum des Betriebs zwischen-
zulagern, sofern wahrend eines Zeitraums von hdchstens 12 Stunden das Eis auf den Fischerei-
erzeugnissen nach Bedarf erneuert wird oder wenn die Fischereierzeugnisse in einem nicht zum
Betrieb gehérenden und in der Nahe gelegenen Kuhlraum gelagert werden kénnen.

13. Abschnitt | Z 6,
hinsichtlich der Verpflichtung, Abfélle in auslaufsichere Behaltnisse mit Deckel zu fillen, sofern
die Fischereierzeugnisse nicht durch die Abfélle oder deren Abwasser verunreinigt werden
kénnen.

14. Abschnitt IV Z 4 erster Absatz,
sofern alle Vorkehrungen getroffen werden, damit die Fischereierzeugnisse, die zubereitet oder
gelagert werden, durch den Rauch nicht beeintrachtigt werden.

15. Abschnitt IV Z 5 lit. a,
sofern die Fischereierzeugnisse, die zubereitet oder gelagert werden, durch das Salzen nicht
beeintrachtigt werden.
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Anhang 2

ALLGEMEINE PRINZIPIEN

Es wird empfohlen, ein logisches Konzept anzuwenden, das sich im wesentlichen auf folgende Grundsatze
srutel -
Identificierung und Analyse der Risiken sowic Festlegung der Mafinahmen zur ihrer Beherrschung,
— ldentifisierung der kritischen Punkee,
— Besummung der kritischen Grenzwerte fur die einzelnen kritischen Punkte,
— Festlegung von Uberwachungs- und Kuntrollverfahren,
— Festlegung der im Bedarfsfall zu treffenden Korrckiurmanahmen,
— Festlegung von Uberprifungs- und Revisionsverfahren,
-= Buchfihrung dber samtliche Verfahren und Aufzeichnungen.

Dieses Konzept bzw. die thm zugrundeliegenden Prinzipien sind je nach Situation mehe ader sniger
flexibet anzuwenden.

KAPITEL 1
IDENTIFIZIERUNG DER KRITISCHEN PUNKTE

Es wird vmpfohlen, in folgender Reihenfolge vorrugehen :

1. Benennung eines fachiibergreifenden Teams

Dieses Team, in dem alle fir das betreffende Erzcugnis zustindigen Betriebsbereiche vertreten sind, mufl
in allen Fragen der Produktion (Herstellung, Lagerung und Vertrieb), des Verbrauchs und duer damit
verbundenen potenticllen Hygienerisiken fach- und sachkundig sein. Im Bedarfsfall werden zur Risiko-
analyse und zur Kontrolle der kritischen Punkee Fachleute hinzugezogen.
Das fachibergreifende Team kann sich folgendermallen zusammensetzen :

— ein Spezialist fir Quatititskontrolle zur Abschiitzung der mit einer bestimmten Erzeugniskategoric
vertbundenen hiologischen, chemischen oder physikalischen Risiken,

— ein Produktionsspezialist, zustindig fir den technischen Produktionsablauf oder eng daran beteilipt,

ein Techniker, erfahren im Umgang mit den zur Hemstellung des Erzeugnisses eingesctzien
Maschinen und Materialien, ihrer Funktionsweise und hygienemnaBigen Beschaffenheit,

— andere Personen mit spezifischen Kenntmissen auf dem Gebicten der Mikrobiologiv, der Hygiene und
der Lebensmirteltechnologie,

Vorausgesetzt, das Team verfugt iber alle einschligigen Informationen und setzt diese cin, um die Zuver-
lassigkeit des Eigrnkontrollsystems eu prifen, kénnen diese Funktionen auch von einer einzigen Person
wahrgerommen werden.

Ein Betrieh, der nicht iber dic erforderlichen Fachleute verkiige, sollte auf externe Hilfsmittel eurick-
greifen (Unternehmensberatung, Verfahrenskodizes usw.).

1. Produktbeschreibung
Es sallte eine umfassende Beschreibung des Endetzeugnisses unter Beriicksichtigung folgender Faktoren
erstellt werden ;
— Zusammensetzung (zum Beispiel Rohstoffe, Zutaten, Zusatzstoffe usw.),

— Beschaffenheit und physikalisch-chemische Merkmale (2. B. fest, Hissig, gelfarmig, Emulsion, Aw-
Wert, pH Wert usw),

— Behandlungsform {z. B. gekoche, gefroren, getrocknet, gesalzen, gerduchert wsw., mic entsprechenden
Angaben},

Aufmachung und Verpackung (z. B. hurmetisch verschlossen, vakuumverpackt, in madifizierter Atmao-
sphire verpackt),
Lagerungs- und Vertricbsbedingungen,

— Haltbarkeitsdauer {Verfallsdatum, bestes Verkaufsdatum),

— Zubereitungsanweizsungen,

— gegebenentalls anwendbare amtlich ancrkannte miksobiologische eder chemische Kriterien,
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3. Bestimmung des voraussichtlichen Verwendungszwecks

Das Team sollte feststellen, zu welchem Zweck der Verhraucher das Erzeugnis normalerweise oder wahe-
scheinlich verwendet, und die Zielgruppen bestimmen, zu deren Yerbrauch das Erreugnis bestimmu ist,

Gegebenentalls ist zu prifen, inwieweit sich das Erzengnis fiir bestimmie Verbrauchergruppen (Grofthaus-
halte, Reisende usw) und fir gesundheitlich empfindliche Verbrauchergruppen eignet,

4. Schematische Darstellung des Herstellungsprozesses (Beschreibung der Herstellungsbedin-
gungen)

Ungeachtet des gewahlten Schemas ist der gesamte Weg eines Erzeugnisses fiber alle Stufen des Hersiel-
lungsprozesses — einschliefflich Verweilzeiten innerhalb von oder zwischen Prozefistufen — beginnend
mit der Ankunft der Rohstoffe im Betrieb Gber die Zubereitung, Behandlung, Verpackung, Lagerung und
Vertetlung bis hin zur Vermarktung des Enderzeugnisses zu prifen und folgerichtig in Form cines
austihrlichen Diagramms darzustellen, erginzt durch die wichtigsten technischen Informationen.

Diese Informationen kénnen umfassen (die Liste ist nichr erschaplend):
— einen Plan iiber Arbeitsriume und Nebengebaude,
— eine Ubersicht iiber Anordnung und technische Merkmale von Maschinen und Ausristunpen,

— veine Ubersicht iiber den Prozeflablauf {einschliefllich Beimischung der Rohsioffe, weiteren Zutaten
oder Zusatzstoffen sowie Verweilzeiten innerhalb oder zwischen Prozefistufen),

— die technischen Parameter des Prozeflablaufs (insbesondere  Temperatur-i Zeit-Beziehungen
cinschlicllich Verweilzeiten),

— c¢ine Ubersicht diber den innerbetrichlichen Produkeverkehr (einschliefilich Moglichkeiten einer
Kreuzkontamination),

— Angaben (iber die Trennung in reine und unreine Bereiche (brw. in Bereiche mit hohem hiw, mil
niedrigem Kontaminationsrisikal),

— Angaben zur Reinigung und Desinfektion,
— Angaben aur Hygiene des Betriebsumfeldes,
— Angaben zu Personalverkehr und Personalhygiene,

- Angaben Gber die Lagerungs- und Vertriebsbedingungen.

5. Bestitigung der schematischen Darstellung des Herstellungsprozesses

Das Team sollte die Zuverlassigkeit der schematischen Darstellung wihrend der Betriebszeit vor Ont
prifen und bestatigen. Werden Abwcichungen festgestellt, su ist das Diagramm den Fakten entsprechend
zu dndern.

&. Erstellung eines Verzeichnisses der Risiken und MaBinahmen zu ihrer Beherrschung

Auf der Grundlage des Gberpriiften Liiagramms sollte das Team folgendermafien vorgehen :

a) Erstellung eines Verzeichnisses der potentiellen biologischen, chemischen oder physikalischen Risiken,
mit deren Auftreten auf den einzelnen Prozelstufen (einschliefflich Beschaffung und Lagerung der
Rohstoffe und Zutaten und der Verweilzeiten innerhalb des Prozeflablaufs) perechnet werden mud.

Als Risiko gilt jeder gesundheitsgefihrdende Umstand, der unter die Hygieneziele der Richtlinic
91/493/EWG filll. Zu nennen seien insbesondere

— jede biologisch (Mikroorganismen, Parasiten), chemisch oder physikalisch bedingte Kontamination
{oder Rekontamination) ven Rohstoffen, Zwischenerzeugnissen oder Enderzengnissen in unan-
nehmbaremn Mafl,

— das Uberleben uder die Vermehrung ven Krankheits- oder Verderbnisecregern und das Freiwerden
chemischer Stoffe in Zwischen- und Enderzeugnissen, beim Produktionsablauf oder im Preduk-
tiemsuenfeld in unannehmbarermn Mai,

— das Entstehen oder Fortbestehen von Giftstotfen oder anderen unerwiinschten mikrobiellen Stoff-
wechselprodukten in unannehmbarem Mafl.

Die aufzulistenden Risiken missen derart sein, dafi ihre Beseitigung oder ihre Reduzierung auf ein
annehmbares Niveau fir die Herstellung gesunder Lebensmittel unerlafilich ist;
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b} Erwigung und Beschreibung gepebenenfalls existierender Maflnahmen zuc Beherrschung der
einzelnen Risiken;

Zur Risikobeherrschung kennen alle Mainahmen und Varkehrungen getroffen werden, die geeignet
sind, ein Risiko zu verhiiten oder zu beseitigen oder seine Auswiskungen baw. die Maglichkeit seines
Enistehens auf ein annehmbares Niveau zu reduzieren. Moglicherweise sind diverse MaBnahmen erfor-
derlich, um cin identitiziertes Risiko zu beherrschen. Ebenso konnen mehrere Risiken durch eine
cinzige Maflnahme behersscht werden. So kimnen beispielsweise Salmonellen und Listerien durch
Pasteurisierung oder kontrolliertes Garen auf ein annehmbares Niveau reduzient werden. Um ihre cffi-
ziente Anwendung zu gewihrleisten, sind die Malnahmen zur Risikobeherrschung durch bestimmte
Verfahren und Spezifikationen zu untermanern, beispielsweise durch detaillierte Reinigungspro-
gramme, genaue Sterilisierungsskalen und Spezifikationen hinsicht!ich der Konzentration von Konser-
vierungsmitteln, die unter Binhalrung der fiir Zusatzstofe geltenden Gemeinschaftsvorschriften, inshe-
sondere der Richtlinie 89/107/EWG des Rates ('), verwendet werden.

7. Methode zur Identifizierung der kritischen Punkte

Dic ldentifizierung eines kritischen Punktes 2wecks Behewschung eines Risikos ertordert ein logisches
Konzept, das nach folgendem Entscheidungsbaumverfahren (je nach Sachkenntnis und Erfahrung des
Teams sind auch andere Methoden zulissig) vereinfacht werden kann.

Entscheidungsbaum zur Identifizierung der kritischen Pankte wwecks Risikobeherrchung

Fiir jede Prozefistufc und jedes identifizierte Risiko sollten folgende Fragen in der angugebenen Reiben-
folge beantwortet werden .

Frage |

Sind fir ein gegebenes Risiko Mafinahmen zur Risikabeheerschung vorgeschen ?

S

l | Prozefistufe, Herstellungsvee-
Ia Nein fahren oder Erzeugniz
andern

! !

Ist die Risikobeherrschung auf dieser ProzeBstufe fur
die gesundheitliche Unbedenklichkeit des Erzeug-
nisses unerlaftlich ?

!
Nein STOP ()

Frage 2

Wird das Risiko auf dieser Prozefstufe automatisch beseitigt, oder wird sein
Entstehen auf ein annehmbares Niveau reduziert ?

! |
Nein Ja
|
Frage 3 !

Ist eine Kontamination méglich bzw. kann sich das Risiko auf cin
unannehmbares Niveau erhdhen ?

| }
Ja Nein STOP() |

!

Frage 4

Wird das Risiko auf einer spateren Prozeflstufe beseitigt bzw. wird sein
Entstchen auf ein annehmbares Niveau reduziert?

l

!
Ja STOP() Mein Kritischer Punkt

{7} Die Prozelistufe ist kein kritischer Punkt. Zur nichsten Prozefistufe itbergehen.

{] ABl Nt L 40 vom 11. 2. 1989, §. 27,
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Beim Entscheidungsbaumverfahren werden nacheinander die einzelnen Prozefisvaien bericksichtige, die
in dem BDiagramm zur schematischen Darstellung des Herstellungsprozesses identifiziert sind. Der
Entscheidungsbaum ist auf jede Prozeflstufe und auf jedes identifizierte Risiko, mit dessen Auftreten
gerechnet werden mull, sowie auf jede Malnahme zur Risikobchertrschung anzuwendun.

Das Entscheidungsbaumvertahren ist mit Flexibilitit und Uberlegung anzuwenden, ohne dabei den
Herstellungsprozel als ganzen aus den Augen zu verliceen, damit eine unnétige Verdoppelung der k-
schen Punkte weitestmoglich vermieden wird.

. Verfahrensweise nach Identifizierung eines kritischen Punktes

Nach Identifizierung der kritischen Punkte teifft das fachiibergreifende Team tolgende Malinahmen

— Es ist zu Gberprafen, ob etfektiv geeignete Maflinahmen zur Risikobeherrschung konzipiert und cinge-
fishet wurden, Sollte nimlich auf einer ProzeBstufe, bei der die Risikobeherrschung fir die Genufitaug-
lichkest des Erzcugnisses unerlafilich ist, ein Risiko identifiziert worden seim, und sollte weder fur
diese noch fir eine andere Stufe eine Mafinahme zur Risikobeherrschung existicien, so milte das
Erzeugnis oder das Herstellungsverfabren auf dieser oder einet vorangehenden oder cimer anschlic-
fenden ProzeBstufe geindert werden, um vine Mafinahme zur Risikobeherschung einfihren zu
kdnnen.

— Firr jeden kritischen Punkt ist cin Uberwachungs- und Kontrollverfabren kestzulegen und durchzu-
fishren.

KAPITEL 11

FESTLEGUNG UND DURCHFUHRUNG EINES VERFAHRENS ZUR UBERWACHUNG

UND KONTROLLE DER KRITISCHEN PUNKTE

Ein Uberwachungs- und Kontrollvecfahren ist zur effektiven Komtrolle der kritischun Punkie uneer liidlich,

Zur Einfihrung eines derartigen Verfahrens werden folgende Mafinahmen vorgeschlagen

T,

[

Festlegung der kritischen Grenzen fir die einzelnen Mafinahmen zur Kontrolle der kritischen
Punkte

Fiir jede einen kritischen Punkt betreffende Kontrollmafinahme sind kritische Grensen festzulegen,

Diese kritischen Grenzen entsprechen den auflersten Werten, dic hinsichtlich der Unbedenklichkeit des
Erzeugnisses noch akzeptabel sind. Sie trennen das Annchmbare vom Unannchmbaren. Die Grenzwerte
sind for sichtbare ader mefibare Parameter festzulegen, anhand deren sich dic Kontrolle des Kritischen
Punktes leicht feststellen liflt, wobel nachgewiesen sein sollte, dutd das Verfahren behermscht wird

Als Parametcr kommen in Frage : Temperatur, Zeit, pH-Wert, Wassergubalt, Gehalt an Zusatzstoffen, an
Konservierungsstotfen, an Salz sowie sensorielle Parameter wic Aussehen oder Buschatfenheit des Erzeug-
NISSLS LW,

Um das Risiko der Grenzweniberschreitung infolge von Prozefischwankongen zu mindern, kann os in
bestimmien Fillen erforderlich werden, strengere Grenzwerte (Obergrenzen) bestausetzen, um die Einhal-
tung der kritischen Grenzwerte zu gewihrleisten.

Dic kritschen Grenzwerte kiinnen aus verschiedenen Quellen tbernommnen werder. Sofern sie nicht
bereits in Rechtsvorschriften z. B, fir Gefriertemperaturen) oder in existierenden und bewihrten Vertah-
renkodizes verankett sind, sollte das fachibergreifende Teamn ihice Zuverlissigkeit hinsichtlich der Risiko-
beherrschung und der Kantrolle der kritischen Punkre priiten.

. Festlegung eines Uberwachungs- und Kontrollverfahrens filr die cinzelnen kritischen Punkte

Als wesentlicher Teil des Eigenkontrollsystems sind an jedem keitischen Punkt Beobachtungen oder
Messungen durchzufihren, um sicherzustellen, daf die vorgeschriebenen kuitischen Grenzwerte cinge-
halten werden. In einem entsprechenden Programm sind die anzuwendenden Vertshren, die Haotigkeit
der Beobachtungen und das Aufzeichnungsverfahren festzulegen.

Die Beobachtungen bzw. Messungen sollten derart sein, dad jeder Kontrollverlust vinwandfrei festgestell
werden kann, und sollten die einschligigen Daten so rechtzeitig licfern, dafi Korrekturmafinabmen
getroffen werden kinnen.

Die Beobachtungen bzw. Messungen kinnen kontinuierlich oder periodisch ducchgefuhrt werden. Sofern
sic auf einer gegebenen Prozelistufe periodisch durchgefithet werden, sind sie so w0 programmieren, dafd
zuverlassige Daten gelietert werden.

Ir. dem Beobachtungs- und Messungsprogramm ist Fir jeden kritischen Punke festrulegen.
- wer fir die Uberwachung und Kaontrolle zustindig ist;
— wann die Uberwachungs- und Kontrollmafinahmen durchzufihren sind;

— wie die Uberwachung und Kontrolle ablaufen soll.
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3. Festlegung von Korrekturmafinahmen

Die Beobachtungen bzw. Messungen kénnen folgendes ergeben :

— Der Gberwachte Parameter bewegt sich um den festgesetzten kritischen Grenzwert, d. h. es besteht
tendenzie!l dwe Gefahr eines Kontrollverlustes ; geeignete Korrekturmaflnahmen, dic dic Kontrolle des
kritischen Punktes gewihrleisten, sind in digsem Fall vor Entstehen des Hygienerisikos ¢inzuleiten ;

— der Gberwachte Parameter licgt uber den festgesetzten kritischen Grenzwerten, d. b es liegt eine
Abweichung von der Norm, also ein Kontrollverlust vor. In diesem Fall sind Karrekturmafinahmen
cinzoleiten, um dic Norm, d. h. die Kontrolle, wiederherzustellen,

Das fachiibergreifende Team setzt diese Korrekturmaginahmen fir jeden kritischen Kontrollpunkr im
voraus fest, damit sie unverziiglich angewandt werden kdnnen, sobald eine Abweichung von der Norm
festgestellt wird.

Die Kontrollmainahmen sollten umfassen :

— dic [dentifizierung der fir dic Einleitung der Maflnahmen zustindigen Persan(en)

— eine Aufstellung der Mitte] und Maflnahmen die zur Wiederherstellung der Norm anzuwenden sind ;

— die Festlegung von Malinahmen in bezug auf Erzeugnisse, dic wihrend des Zeitraums dee Normab-
weichung hergestellt wurden ;

— ceine schriftliche Aufzeichnung der getroffenen Mallnahmen.

KAPITEL III
UBERPRUFUNG DER EIGENKONTROIILSYSTEME

Um ibr reibungsioses Funktionieren zu gewihrleisten, sind die eingefiihtten Figenkontrollsysteme regel-
maflig zu iberpriifen. Das zustandige fachiibergreifende Team legt die entsprechenden Prufmethoden und
-verfahren fest.

Zur Uberprifung sind insbesondere folgende Methoden geeignet : Stichprobeanalysen, verstirkte Analysen
oder Tests an bestimmten kritischen Punkten, verstarkte Analysen von Zwischen- oder Enderzrugnissen,
Pritung der pangigen Lagerungs-, Vertriebs- und Verkaufsbedingungen und Ermittlung der gingigen
Produktverwendung.

Als Prafvecfahren kommen in Frage die Inspektion ven Kontrollgingen, die Uberpriifung der Einhaltung
der keitischen Grenzwerte, die Priifung auf Normabweichungen, die Uberprﬁfung eingeleiteter Korrektur-
mafinahmen und sanstiger Yorkehrungen fiir die betreftenden Erzcugnisse, die Revision des Eigenkontroll-
systems sowie die Prifung der Aufzeichnungen.

Anhand der Uberprifung mufl sich die Zuverlassigkeit des Eigenkontrollsystems bestitigen lassen und muli
im Wepge regelmifliger Inspektionen gewihrleistet werden konnen, dafl die vorgesehenen Kontrollmail.
nahmen stets ordnungsgemafl angewendet werden.

Dartiber hinaus ist das Figenkontrollsystem regelmiilig einer Revision zu unterzichen, damit seine Zuverliis-
sigheit auch im Fall von Produkt- oder Prozefinderungen weitethin gewibrleister ist (bzw. scin wird),
Produkt- ader Prozefinderungen betreffen beispiclsweise

— die Rohstoffe oder das Erzeugnis, die Herstellungsbedingungen {(Raumlichkeiten und Umweele, Ausri-
stungen, Reinigung und Desintektion) ;

— die Verpackungs-, Lagerungs- uder Vertriebsbedingungen ;

— auf der Grundlage von Informationen, die auf ein neues produktbezogenes Hygienerisiko hinweisen
den Verwendungszweck des Erzeugnisses,

Die Revision des Eigenkontrollsystems fohrt gegebenenfalls zu einer Anderung der vorgeschenen
MaGnahmen.

Jegliche Anderung des Eigenkontrollsystems sollte insgesamt in die Dokumentation aufgenommen werden,
damit jederzeit aktuelle und zoverlissige informationen vorliegen.

Sofern spezifische Kriterien in Rechtstexten verankert sind, sind divse als Referenzwerte Fir die Uberprifung
heranzuzichen.
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Anhang 3

BESTIMMUNG DER KONZENTRATION VON FLUCHTIGEM BASENSTICKSTOFF (TVB-)
IN FISCH UND FISCHERZEUGNISSEN: REFERENZMETHODE
Zweck und Anwendungsbereich

Bei dicsem Verfaheen handelt es sich um cine Referenzmethode zur Bestimmung der Konzentration
von flichtigemn Basenstickstoff {IVB= Total Volatile Base Nitrogen} in Fisch und Fischercierzeug-
nissen. [hese Methode ist bei TVB-Konzentrationen von § mg/100 g bis mindestens 100 mg/100 g
arwindbar,

Begriffsbestimmung

TVB-Konzentration  bedeutet hier den  Stickstoffgehalt des nach dem  beschricbenen  Verfahren
bestimmien flichtigen Basenstickstoffs, Die Konzentration wird in mg/100 g angegeben,

Kurzbeschreibung

Der Hichtige Basenstickstoff wird mit einer Lisung von 0,6 Mol Perschlorsiure aus einer Probe extra-
hiert. Nach Alkalisicrung wird der Bxtrakt wasserdampfdestilliert und die fliichtigen Busenanteile in
einer Siurevorlage absorbiert. Die TVB-Konzentration wird durch Titricrung der absorbierten Basen
hestimmt

Reagenzien

Sofern micht anders angegeben, sind analysenreine Reagenzien zu verwenden, Das Wasser muf
entweder destilliert oder demineralisicrt sein und die gleiche Reinheit aufweisen. Sofern nichts anderes
bestimmt ist, ist unter einer Lésung® cine walinige Lasung zu verstehen.

Perschiorsiureibsung = 6 g/100 ml,
Nateiumbydroxydlisung = 20 g/ 100 ml.
Salzsdure-Standardltisung 005 Mol/l (005 Normallésung).

Hinwed o Bei Verwendung eines automatischen Destilliergerits ist die Titricrung mit eciner Salzsure-
Standardlasung von UL Mol/l (001 N} durchzufihren.

Borsaurclésung = 3 /100 ml

Schaurnverhiiter Silikon.

Phenolphtaleinlisung = 1 g/108 ml %5prozentiges Ethanol.
Indikatorlosung (fachiro-Mischindikbaror)

2 g Methylror und [ g Methylenblan werden in 1 800 ml YSprozentigem Ethanol gelést.

Grerate und Zubchdr

- Flensehbackmaschine zur Herstellung ciner ausreichend homogenen Fischprobe.
5.2
53

Hochyehueindfpkeitomiseher mit Drchzahlen von 8 000 min—' bis 45 000 min~ .
Feltenfilier, 150 mm Durchmesser, Schnellfilterung.

S-ml Brrette, 0,01-ml-Graduierung,
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§.5. Gerds piir die Wanerdampfdestiflation

&1,

Das Gerit mu fur dic Regelung unterschiedlicher Dampfmengen ausgelegt sein und iiber eine
bestimmte Zeit konstante Dampfmengen erzeugen kdnnen. Es mull gewihrleistet sein, dafl die bei
Zugabe der alkalisierenden Substanzen freiwerdenden Basen nicht cnrweichen kinnen.

Durchfithrung

Achteng - Beim Arbeiten mit der extrem korrosiven Perchlorsaure miissen entsprechende Vorsichts-
maBnahmen getroffen werden.

Die Proben sollten, sofern méglich, unmittelbar nach ilhrem Bintreffon gemafl Nummer 6.1 zubereiter
werden,

Zubereituny der Probe

Die zu untersuchende Probe wird in einer Fleischhackmaschine {5.1) sorgfaltig zerkleinert. Bs werden
genau 10 g (= 0.1 g) der zerklemerten Probe in einen geeigneten Behillter cingewogen, mit 96,0 ml
der Perchlomsaurelosung (4.1) versetzt, 2 Minuten mit dem Mischer (5.2) gemischt und gefiltert.

Der so gewonnene Extrakt kann mindestens 7 Tage lang bei Temperaturen zwischen rond 2 °C und
6 - C aufbewahrt werden.

6.2, Wawserdampidestillatinn

6.3,

6.4,

Es werden 50,0 ml des nach Nummer 6.1 gewonnenen Extrakts in das Dampidestillicrgerit {5.5)
gegeben. Damit spater liberprift wetden kann, ob der Extrakt ausrcichend alkalisiert ist, werden cinige
Tropten Phenclphtuleinlisung (4.6) hinzugegeben. Nach Zugabe einiger Tropfen Silikon-Schaumver-
hiiter wird der Extrakt mit 6,5 ml Natriumhydroxydlasung {4.2) versetzt und umgcehend mir der Wasser-
destiflation begonnen, Die Wasserdampfdestillation wird so eingestelle, daf} innerhalb von 1} Minuten
rund 100 ml Destillat entstehen.

Das Ablafirohr wird in eine Vorlage mit 100 ml Borsaurelosung (4.4) eingetaucht, der 3 bis § Tropfen
Indikatoriosung (4.7) zugesetzt wurden, Nach genau |0 Minuten ist die Destillation beendet, Das Ablai-
rohr wird aus der Vorlage entfernt und mit Wasser gespiilt, Die flichtigen Basen in der Vorlagelasung
werden durch Titricrung mit der Salzsiure-Standardldsung (4.3} bestimmt,

Dur Ph-Wert des Endpunkts sollte bei 50 (£ 0,13 liegen.
farvierume

Die Analysen sind cweimal durchzufithren. Die angewandte Methode wurde korrekt durchgefihrt, wenn
dic Differenz zwischen beiden Analysen nicht mehr als 2 mgfl00 g beteagt,

Biin.dtest

Es wird ¢in Blindtest gemail Nummer 6.2 durchgefiihrt. Anstelle des Fxtrakts werden SO0 ml Perchlor-
saurcldsung (4.1) verwendet.

Berechnung des TVB-Gehalts

Nach Tittierung der Vorlageldsung mit Salzsiureldsung (4.3) wird dic TVB-Konzentration anhand
folgender Gleichung berechnet :

V.-V, 0,14 100
TVB (in mg/l00 g Probe) = V. ) * x 2~

M
V. = ¥Volumen von 001 Mol Salzsdureltsung {in ml) fir die Prohe
V. = Volumen von 001 Mol Salzsiureldsung (in ml} Fir die Blindprobe

M = Gewicht der Probe in Gramm,

Anmerkungen

L.

Die Analyser sind zweimal ducchzufihren. Die angewandte Methode ist zuverlissig, wenn dic Differenz
zwischen beiden Analysen nicht mehr als 2 mg/100 g berrigt,

- Die Geriite werden durch Destillieren einer NH,Cl-Losungsmenge uberpridft, die §0 mg TVBAMD p

entspricht,

3. Standardabweichung der Wiederholbarkeit: 5, = 1,20 mg/100 g

Standardabweichung der Wiederholbarkeit: §, = 2,50 mg/100 g
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Destillatiansrohr

Damofeinspritzrohr

Frobenextrakt
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Wasserdampfdastillation

Anhang 4

Kithimittel

kaltes Wasser

Kondensatorande

Erlenmeyerkatben ader Becherglas
[Borséure)
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