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Verordnung Uber die hygienischen Anforderungen an

Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln

Datum: 31. Marz 1994

Fundstelle: BGBI | 1994, 737

(+++ Stand: Neugefasst durch Bek. v. 8. 6.2000 | 819;
zul et zt geéndert durch Art. 3 V v. 9.11.2004 | 2791 +++)
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Abschnitt 1 Allgemeine Bestimmungen

FischHV & 1 Anwendungsbereich

(1) Die Vorschriften dieser Verordnung sind anzuwenden

1. auf das gewerbsnéli ge Herstell en, Behandel n oder | nverkehrbringen von
Fi scher ei erzeugni ssen und | ebenden Muschel n, die zur Verwendung al s
Lebensm ttel bestimmt sind, und

2. auf Fabrikschiffe, Fischereifahrzeuge, Betriebe, G of3handel smérkte,
Ver st ei gerungshal | en, Unpackzentren sow e auf Versand- und
Rei ni gungszentren, in denen Fischereierzeugni sse oder | ebende Miuscheln
gewer bsnmalRi g hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung uber |ebende Mischeln gelten mit Ausnahme der
Besti mmungen  fir die Rei ni gung auch  fdir St achel haut er, Manteltiere und
Meer esschnecken.

(3) Abwei chend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verordnung nmit Ausnahme des § 4 Abs. 2
bis 6, der 88 6 und 9 Abs. 2 bis 4 und des 8§ 16 keine Anwendung auf das Herstellen
Behandel n und | nverkehrbringen von Fischereierzeugnissen in Einzel handel sbetrieben,
Gaststatten und Einrichtungen zur Genei nschaftsverpfl egung.

(3a) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verordnung mt Ausnahnme des § 4 Abs.
2 bis 6, der 88 6 und 9 Abs. 2 bis 4, des § 16 und des 8§ 17 Abs. 2 kei ne Anwendung
auf Fischerei erzeugni sse, die von handwerksmifig strukturierten Betrieben, Fischern
oder Teichwirten in geringen Mengen an den Einzelhandel oder direkt an den
Verbraucher im Sinne des 8§ 6 des Lebensnittel- wund Bedarfsgegenstandegesetzes
abgegeben wer den.

(4) Abweichend von Absatz 1 Nr. 1 findet diese Verordnung nmit Ausnahme des § 11 Nr.
1, 2, 4 bis 6 und des 8§ 16 Abs. 1 Nr. 5 und 6 ferner keine Anwendung auf |ebende
Muscheln, die von Fischern auf dem ortlichen Markt in geringen Mengen an den
Ei nzel handel oder direkt an den Verbraucher im Sinne des 8§ 6 des Lebensmittel- und
Bedar f sgegenst d&ndegeset zes abgegeben wer den.

FischHV § 2 Definitionen

I m Si nne di eser Verordnung sind

1. Fischereierzeugni sse: Fische, sonstige Meeres- oder SilBwassertiere, Teile
di eser Tiere, einschliefllich Rogen und M| ch und Erzeugni sse aus diesen
Ti eren, auch in Verbindung nit anderen Lebensmitteln, soweit deren Antei
ni cht UOberw egt; ausgenommen sind i m Wasser | ebende Saugetiere, Froésche,
| ebende Muscheln sowie die in 8 1 Abs. 2 genannten Tiere, sofern sie
| ebend si nd;

2. frische Fischereierzeugnisse: Fischereierzeugni sse, ganz oder bearbeitet,
ei nschlielllich vakuunver packter oder unter Schutzgas verpackter
Fi scherei erzeugni sse, die |ediglich gekihlt sind;

3. bearbeitete Fischereierzeugni sse: Fischereierzeugnisse, die durch
Tati gkeiten wi e Ausnehnen, Kopfen, Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern in
i hrer anat oni schen Beschaffenheit verandert wurden

4. tiefgefrorene Fischereierzeugni sse: Fischereierzeugnisse, die den
Anf orderungen von 8§ 1 Abs. 1 der Verordnung Uber tiefgefrorene
Lebensmittel vom 29. Cktober 1991 (BGBI. | S. 2051), zul etzt geandert
durch Arti kel 27 des EWR- Ausf ihrungsgesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. |
S. 512), in der jeweils geltenden Fassung entsprechen

5. verarbeitete Fischereierzeugni sse: gekihlte oder tiefgefrorene
Fi scher ei erzeugni sse, di e ei nemtechnol ogi schen Verarbeitungsverfahren w e
Erhitzen, Rauchern, Salzen, Trocknen, Marinieren oder einer Konbination
di eser Verfahren unterzogen worden sind;

6. | ebende Muschel n: | ebende zwei schalige Wi chtiere;
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Ti ere aus Aquakul turen: samliche Fischereierzeugnisse, die in Anl agen
erzeugt und bis zum Zeitpunkt ihres Inverkehrbringens als Lebensnitte
dort aufgezogen werden, als Tiere aus Aquakul turen gelten ferner Meeres-
oder SiuRwasserfische oder Krebstiere, die als Jungtiere in ihrer
nat irli chen Ungebung gefangen und anschli eBend gehalten werden, bis sie
die fur den Verzehr erforderliche G 6Re erreicht haben
Betrieb: Betrieb, in dem Fischereierzeugni sse hergestellt oder behandelt
wer den; Versteigerungshall en, G ofRlhandel snrkte und Unpackzentren gelten
nicht als Betriebe, ferner Lagerraume fir Fischereierzeugnisse, die keinen
Tenper at ur anf or derungen unterl i egen
Fabri kschiffe: Fischereischiffe, auf denen Fischereierzeugni sse
hergestellt und behandelt werden; nicht als Fabrikschiffe gelten sol che
Schiffe, auf denen lediglich Garnelen und Weichtiere abgekocht werden oder
auf denen lediglich das Tiefgefrieren vorgenomen wird;
Fi scherei fahrzeuge: alle Schiffe einschliellich Transportschiffe mt
Ausnahme der Fabrikschiffe;
Urpackzent r um
a) eine Arbeitsstatte oder ein Lagerhaus fur das erneute Unhillen oder
Ver packen sowi e fir das anschlieRRende Etikettieren von
Fi scher ei er zeugni ssen fur das | nverkehrbringen
b) Handel sbetriebe, die Fischereierzeugni sse unter dem ei genen Nanmen in
Ver kehr bringen, ohne di ese Fischereierzeugni sse sel bst herzustellen
oder Uber das Etikettieren oder Zusammenstell en hi naus zu behandel n;
Ver sandzentrum Anlage an Land oder i m Wasser fiur die Annahne, die
Hal t erung, das Spll en, das Saubern, die G 6Rensortierung und das Verpacken
von | ebenden Muschel n;
Rei ni gungszentrum Anlage nmit Becken, die nit sauberem oder durch
geei gnet e Auf bereitung gereini gt em Meerwasser gespeist wird, in der
| ebende Muschel n so | ange gehalten werden, bis sie zum nenschlichen
Ver zehr geei gnet sind;
Kihl ung: Verfahren, bei dem die Tenperatur von Fischereierzeugni ssen
ausgenonmen | ebender Tiere, entsprechend ihren produktspezifischen
Erforderni ssen auf Werte bis 0 G ad C abgesenkt wi rd;
Urset zen: Tatigkeit, bei der | ebende Muschel n wahrend des fur die
Ausschei dung der M kroorgani snen notwendi gen Zeitrauns in fur di ese Zwecke
besti nmt e Meeresgebi ete verlagert werden; das Aussetzen von Mischeln zu
Mast zwecken gilt nicht als Unrsetzen;
sauberes Meerwasser: Meerwasser, in welchem keine M kroorgani snen, keine
Schadst of fe sowi e kei n toxinbil dendes Meerespl ankton i n Mengen vor handen
sind, von denen die ei nwandfrei e Beschaffenheit der Fischereierzeugnisse
und Muschel n nachteilig beeinflusst werden kann
Partie
a) bei Fischereierzeugni ssen: eine unter praktisch glei chen Bedi ngungen
hergestellte Menge von Fi scherei erzeugni ssen
b) bei | ebenden Muschel n: Menge von in einem Erzeugungsgebi et gesanmelten
| ebenden Muscheln, die zur Lieferung in ein Versandzentrum ein
Rei ni gungszentrum ein Unsetzungsgebi et oder einen Betrieb bestimt
si nd;
Sendung
a) bei Fischereierzeugni ssen: die einemoder nehreren Abnehnmern in einem
Best i mmungsl and zuzust el | ende Menge von Fi scherei erzeugni ssen, die mt
ei nem ei nzi gen Bef drderungsmittel beférdert wrd;
b) bei | ebenden Muschel n: die ei nem oder nehreren Abnehnern zuzustell ende
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Menge von in ei nem Versandzent rum oder Rei ni gungszentrum behandel ten

| ebenden Muschel n;
Ver packung: Arbeitsgang, bei dem Fi schereierzeugni sse zum Schutz nit einer
Urhdl | ung, ei nem Behél tni s oder ei nem anderen geei gneten Materi al
unschl ossen werden;
Schl achten: Toéten von Fi schen, gegebenenfalls unter Bl utentzug ohne
Ausnehmen der Lei beshohl e;
Bef 6rderungsnittel: die Ladefl &chen von Kraft-, Schi enen- oder
Luftfahrzeugen, Schiffsl aderé&ume oder Container fur die Befdrderung zu
Lande, in der Luft oder zur See.
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Abschnitt 2 Anforderungen an Fischereierzeugnisse

Unterabschnitt 1 Allgemeine Anforderungen an Fischereierzeugnisse

FischHV § 3 Inverkehrbringen von Fischereierzeugnissen

Fi scher ei er zeugni sse dirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie
1. nach den Vorschriften di eser Verordnung und
2. in
a) nach § 19 zugel assenen Fabri kschi ffen, Betrieben, G oRRhandel snérkten
oder Verstei gerungshal | en oder
b) nach 8§ 20 registrierten Urpackzentren und Gefrierschiffe
hergestellt oder behandelt worden sind.

FischHV § 4 Herstellen und Behandeln von Fischen und Fischereierzeugnissen

(1) Fische, die im Rahnmen der Hochsee- und Kistenfischerei gewonnen werden, sind
unverzuglich nach dem Fang auszunehnen. Dies gilt nicht fir Rotbarsch, Plattfische,
Heri nge und Makrelen sowi e Sprotten und Fi sche vergleichbarer G 6Re, die sofort nach
dem Fang nach Absatz 4 gekihlt oder tiefgefroren werden. Wrden die in Satz 2
genannten Fi sche nur gekihlt, so sind sie, auBer Sprotten und Fische vergleichbarer
G 6Re, unverziglich nach dem Anl anden, dem sonstigen Verbringen in das I|nland oder
nach der Auktion auszunehnen. Wrden die Fische nach dem Anlanden oder nach dem
Ver bringen unnittel bar einer Auktion oder einem Betrieb imInland zugefihrt, so sind
sie wunverziglich danach auszunehnen. Satz 4 gilt nicht, wenn Heringe fir eine
Verwendung im Sinne des Absatzes 3 bestinmm sind, getrennt aufbewahrt und kenntlich
gemacht werden. Wer Fische aus Binnengewassern schlachtet, hat diese unverziglich
nach dem Schl achten auszunehnen. Satz 6 gilt nicht, wenn die Fische unnittel bar nach
dem Schl achten direkt an den Verbraucher im Sinne des 8 6 des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst A&ndegeset zes abgegeben werden. Werden die Fische an Verbraucher im
Sinne des §8 6 Abs. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegeset zes abgegeben, so
gilt fur die Lagerung der Fische Absatz 4 Satz 1 entsprechend. Die Verbraucher im
Sinne des Satzes 8 haben die Fische spatestens am Tage nach der Abgabe auszunehnen.
Abwei chend von Satz 6 konnen Fische aus Binnengewdssern, die ausweislich des
Li eferschei nes zur maschinellen Verarbeitung in einem Betrieb bestinmmt sind, auch zu
ei nem spateren Zeitpunkt ausgenomren werden, wenn sie entsprechend Absatz 4 gel agert
wer den und ei ne nachteilige Beeinflussung ausgeschl ossen ist.

(2) Abwei chend von Absatz 1 genigt es, wenn

1. Fische aus Tagesfangen der Kistenfischerei spatestens am Tage nach dem
Fang vor der Abgabe an den Verbraucher im Sinne des 8 6 des Lebensnittel-
und Bedar f sgegenst andegeset zes ausgenonmen wer den, oder

2. Fische, die in gekehltem oder unausgenonmenem Zustand ei nem
Sal zungsverfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5.3 oder einemvon der
zust andi gen Behorde als gleichwertig anerkannten Verfahren unterzogen
wor den sind, vor der Abgabe an den Verbraucher im Sinne des 8§ 6 Abs. 1 des
Lebensm ttel - und Bedarfsgegenst andegeset zes ausgenonmen wer den.

(3) Heringe, die einem Raucherverfahren unterworfen wiurden, das di e Anforderungen der
Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5.2 erfdllt (Bucklinge), oder die einem Verfahren nach Anl age
1 Kapitel 5 Nr. 5.1 nmit anschlieRender Salzung und Raucherung unterworfen wurden
(Lachshering), dirfen unausgenonmen an den Verbraucher abgegeben werden, wenn bei der
Abgabe an den Verbraucher in geeigneter Form deutlich darauf hingew esen wird, dass
i n der Lei beshoéhl e abgest or bene Nenmat odenl arven ent hal ten sein kénnen.

(4) Wer Fischereierzeugni sse herstellt oder behandelt, hat diese unverziglich nach
dem Fang oder dem Herstellen unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel
6 Nr. 4 bis 8 zu lagern oder zu befdrdern. Satz 1 gilt nicht far

1. die Lagerung von Fischereierzeugni ssen auf Fischereifahrzeugen von
Bi nnengewdssern, wenn die Lagerzeit 8 Stunden nicht Uberschreitet,

2. Krebs- und Weichtiere, die unnittel bar nach dem Fang an Bord gekocht und
ni cht |anger als 15 Stunden an Bord bef 6rdert werden.
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(5) Fische und sonstige Erzeugnisse aus Fischen nach Absatz 1 sind auf allen Stufen
der Herstellung und Behandl ung Sichtkontrollen zu unterziehen. Teile, die erkennbar

1. | ebende oder
2. tote

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

1. | ebende oder
2. tote
Nermat oden enthalten, dirfen nicht als Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden.

(6) Herausgenommene Eingeweide mit Ausnahne von Rogen, MIlch oder Leber oder
entfernte nematodenhaltige Teile sind von zur Verwendung als Lebensnittel bestinmmten
Fi schen oder sonstigen Fischereierzeugni ssen oder Teil en davon so getrennt zu halten,
dass sie diese nicht nachteilig beeinflussen kdnnen.

(7) Frische oder bearbeitete Fischereierzeugnisse der in Anhang | der Entscheidung
95/ 149/ EG der Konmi ssion vom 8. Mirz 1995 dber TVB-N Genzwerte fir bestimte
Kat egori en von Fischereierzeugnissen und di e anzuwendenden Anal ysenet hoden (ABI. EG
Nr. L 97 S. 84) inihrer jeweils geltenden Fassung aufgefihrten Arten, bei denen eine
Uberschreitung der in vorstehender Entscheidung aufgefihrten TVB-N Genzwerte
(fldchtige Basenstickstoffe) nachgew esen wurde, dirfen als Lebensmttel nicht in den
Ver kehr gebracht werden. Eine Uberschreitung der TVB-N Grenzwerte ist nach Anlage 3
Kapitel 3 nachzuwei sen.

Unterabschnitt 2 Besondere Anforderungen an Fischereierzeugnisse

FischHV § 5 Herstellen und Behandeln von Fischereierzeugnissen auf Fabrikschiffen und Fischereifahrzeugen

(1) Fischereierzeugnisse durfen an Bord
1. von Fabrikschiffen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1

a) Kapitel 5 Nr. 5 und

b) Kapitel 4 Nr. 2, Kapitel 5 Nr. 1.2 und 1.3, Nr. 3, 4, 6 und 7 und

Kapitel 6 Nr. 1 bis 4.3,

2. von Fischereifahrzeugen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage

1 Kapitel 2 und Kapitel 5 Nr. 7
hergestellt und behandelt werden. Satz 1 Nr. 2 gilt nicht fir Fischereifahrzeuge, auf
denen Fische, Krebs- und Wichtiere ausschlieRlich |ebend aufbewahrt werden sollen
Abwei chend von Satz 1 Nr. 2 gelten fir Fischereierzeugni sse auf Fischereifahrzeugen
die nur zu deren Befdrderung zum Land di enen, die Anforderungen der Anlage 1 Kapitel
2 N. 1.1 bis 1.6, 2.1 bis 2.5 und 2.7.

(2) Krebs- und Wichtiere missen an Bord von Fischereifahrzeugen entsprechend den
Besti mmungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.5 und Kapitel 5 Nr. 4.6.1 gekocht werden.

FischHV § 6 Herstellen und Behandeln von Tieren aus Aquakulturen

Tiere aus Aquakulturen dirfen nur unter hygienisch einwandfreien Bedi hgungen
geschl achtet und behandelt werden. Nach dem Schlachten sind sie unverziglich
auszunehnen. Tiere aus Aquakulturen, die nicht unmttelbar nach dem Schlachten
verarbeitet werden, sind unverziglich unter hygi eni schen Bedi ngungen unter Beachtung
der Anforderungen in Kapitel 5 Nr. 7 zu kuhlen oder tiefzugefrieren. 8 4 Abs. 1 Satz
7, 9 und 10 ist auf Tiere aus Aquakul turen entsprechend anzuwenden.

FischHV § 7 Anlandung von Fischereierzeugnissen und Behandeln von Fischereierzeugnissen in
Grolhandelsmarkten und Versteigerungshallen

(1) Fischereierzeugnisse durfen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1
Kapitel 3 Nr. 1.2 und 5 angelandet werden. Sie sind bei der Anlandung durch die
zust andi ge Behdrde stichprobenwei se einer sensorischen Prifung, die mindestens die
Feststel lung von Farb- und Geruchsabwei chungen unfasst, zu unterziehen.

(2) Absatz 1 Satz 2 gilt nicht, wenn Fischereierzeugni sse nach dem Anlanden in zum
sofortigen Versand bestimte Behalter ungel aden und unverziuglich zu einem Betrieb,
ei ner Versteigerungshalle oder einem G oBhandel smarkt befordert werden und die
zust andi ge Behorde das Uml aden genehni gt hat.

(3) Angel andet e Fi scher ei er zeugni sse, die in Gr oBhandel smér kt en oder in
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Ver st ei gerungshal l en verbracht werden, dirfen dort nur unter Einhaltung der
Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 2, 4, 5 6 Satz 2 und Nr. 8 und Kapitel 5
Nr. 7 behandelt werden.

FischHV § 8 Herstellen und Behandeln von Fischereierzeugnissen in Betrieben und Umpackzentren, Beférderung

(1) Fischereierzeugnisse dirfen in Betrieben nur unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 2, 5 und Kapitel 6 Nr. 1 bis 5 hergestellt oder behandelt
wer den.

(2) Fischereierzeugnisse in Umpackzentren nach 8 2 Nr. 11 Buchstabe a sind unter
Ei nhal tung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 6 und Nr. 7 und Kapitel 6 Nr.
1 bis 5 zu behandel n. Fi scherei erzeugni sse in Unpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchst abe
b sind unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 7 und Kapitel 6
Nr. 1 bis 5 zu behandel n.

(3) Fischereierzeugni sse durfen nur unter Einhaltung der Anforderungen nach Anlage 1
Kapitel 5 Nr. 7 und Kapitel 6 Nr. 4 bis 8 befdrdert werden.

FischHV § 9 Kennzeichnung von Fischereierzeugnissen

(1) Bei Fischereierzeugnissen ist anzugeben

1. das Versandl and, entweder ausgeschrieben oder in Formvon Initialen in
GroBbuchst aben; fir Mtgliedstaaten der Européi schen Union sind dabei als
G oBbuchst aben zu verwenden:

B-DK-D-EL-E-F-IRL-1-L-N-AT- P- Fl - SE- UK fuor
Vertragsstaaten des Abkonmens dber den Europdi schen Wrtschaftsraum
FL-1S-NO,

2. die Veterinarkontroll numrer des Fabrikschiffes, des Betriebes, der
Ver st ei gerungshal | e oder des G ofhandel snarktes, die Registriernumer des
Urpackzentruns oder des Gefrierschiffes,
3. eines der fol genden Kennzei chen bei Mtgliedstaaten der Europdi schen
Uni on:
CE - EC - EG - EK - EF - EY,
bei Vertragsstaaten des Abkonmens lUber den Européi schen Wrtschaftsraum

EFTA.
D ese Angaben sind kombiniert an der AuBlenseite auf der Verpackung so anzubringen,
dass die Verpackung nicht geof f net werden  nuss. Im Falle unverpackter

Fi scherei erzeugni sse sind die Angaben auf den Begleitdokunenten anzubringen. Bei
Fi scherei erzeugni ssen in Fertigpackungen sind die in Satz 1 Nr. 1 bis 3 genannten
Angaben auf der Fertigpackung anzubringen. Bei der in Satz 1 Nr. 2 genannten Angabe
i st die Veterinarkontroll nutmmer oder Registriernunmer der Betriebsstatte anzubringen,
giﬁ d(;eI Fi scherei erzeugni sse mit Ausnahne des Kiuhlens oder Lagerns herstellt oder
ehandel t .

(2) Wer aufgetaute bearbeitete Fischereierzeugni sse, die zur Abgabe an Verbraucher im
Sinne des 8 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenst @ndegesetzes bestimt sind,
in den Verkehr bringt, hat diese durch den Hi nweis "aufgetaut" zu kennzei chnen.

(3) Die Vorschriften der Lebensnittel-Kennzei chnungsverordnung bl ei ben unberihrt.

(4) Wer verarbeitete oder tiefgefrorene Fischereierzeugni sse aus Heringen, Makrelen,
Sprotten oder wldlebenden Lachsen in Verkehr bringt, hat nachzuweisen, welches
Verfahren nach Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 angewendet worden ist. Satz 1 gilt nicht fdur
verarbeitete Fischereierzeugnisse, die zur unmttel baren Abgabe an Verbraucher im
Sinne des 8 6 Abs. 1 des Lebensnittel- und Bedarfsgegenst andegesetzes bestimmt sind.

FischHV § 10 Betriebseigene Kontrollen und Nachweise
(1) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und behandelt, hat durch
betri ebsei gene Kontrollen
1. die nach demjeweils angewandten Herstellungsprozel3 zu besti menden
kritischen Punkte zu ermtteln,
2.  Uberwachungs- und Kontrol | methoden fir diese kritischen Punkte festzul egen
und dur chzuf thren,
3. a) die Einhaltung der in 8 16 Abs. 1 Nr. 2 genannten Hdchstwerte fir
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Hi stani n,
b) die Einhaltung der in Entschei dungen der Konmi ssion der Europai schen
Genei nschaften getroffenen Bestimmungen, die auf Gund der
Er macht i gungen i m Anhang Kapitel |1V Abschnitt V Nr. 1 Absatz 3,
Kapitel V Abschnitt Il Nr. 3 Buchstabe A, Unterbuchstabe a und Nr. 4
in Verbindung mit Artikel 15 der Richtlinie 91/493/ EWG vom 22. Jul
1991 zur Festlegung von Hygi enevorschriften fir die Erzeugung und die
Ver mar kt ung von Fi scherei erzeugni ssen (ABl. EG Nr. L 268 S. 15) in der
jeweil s geltenden Fassung ergangen und vom Bundesant fur
Ver braucher schut z und Lebensnittel sicherheit (Bundesant) im
Bundesanzei ger bekannt gemacht worden sind,
c) das Ergebnis der angewandten Rei ni gungs- und Desi nfektionsverfahren
und
d) das Vorkommen von Nenat oden nach Malgabe des § 4 Abs. 5
zu Uberwachen. Wer Tiere aus Aquakul turen schlachtet oder bearbeitet und
nach Satz 1 zur Uberwachung verpflichtet ist, hat zu uberprifen, ob
1
Ti eren aus Aquakul turen verbotene oder nicht zugel assene Stoffe
ver abrei cht worden sind
2. bei Tieren aus Aquakul turen nach Anwendung zugel assener phar nakol ogi sch
wi rksamer Stoffe die festgesetzten Wartefristen eingehalten worden sind
und
3. Fischereierzeugni sse von Tieren aus Aquakul turen
a) Rickstande verbotener oder nicht zugel assener Stoffe oder
b) sonstige Rickstande oder Gehalte von Stoffen, die festgesetzte
Hochst mengen oder Werte Uberschreiten, die nach wi ssenschaftlichen
Er kennt ni ssen gesundheitlich unbedenklich sind,

ent hal t en.
(1a) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und behandelt, hat im Rahnen
betri ebsei gener Kontrollen nach Absatz 1 Nr. 1 Fischereierzeugnisse auf
Kr ankhei t serr eger, i nshesondere Listeria nopnocytogenes und  Sal nonel | en, Zu

unt ersuchen. Bei der Durchfihrung von Kontrollen nach Satz 1 sind Rickstell proben der
Fi scherei erzeugni sse anzufertigen und zum Zweck der Durchfihrung von weitergehenden
Unt ersuchungen in geeigneter Wise so |ange aufzubewahren, bis das Ergebnis der
m kr obi ol ogi schen Unt er suchungen vorliegt. Im Falle des Nachwei ses von
Krankhei t serregern nach Satz 1 sind der zustandi gen Behdrde das Untersuchungser gebnis
mtzuteilen und |Isolate der nachgew esenen Krankheitserreger herzustellen. In diesem
Falle sind

1. di e Rickstell proben abwei chend von Satz 2 und

2. die Isolate der Krankheitserreger nach Satz 3

wahrend eines von der zustéandi gen Behdrde festzusetzenden Zeitraumes von nicht nehr
als drei Monaten in geeigneter Wise aufzubewahren und ihr auf Verlangen
auszuhéandigen. Die in den Satzen 3 und 4 bestimmten Pflichten bestehen nicht, soweit
deren Beachtung den Verpflichteten sel bst oder einen der in § 383 Abs. 1 Nr. 1 bis 3
der Zivilprozessordnung bezeichneten Angehdrigen der Gefahr strafgerichtlicher
Ver f ol gung oder eines Verfahrens nach dem Gesetz Uber O dnungsw dri gkeiten aussetzen
wir de.

(2) Wer Fischereierzeugnisse in Betrieben herstellt und behandelt, hat Nachweise zu
f ihren Uber

1. die MaRnahnmen und die Untersuchungsergebni sse nach den Abséatzen 1 und 1a,
2. a) die Herkunft der Fischereierzeugni sse unter Angabe des Lieferanten
b) die Abgabe der Fi schereierzeugni sse unter Angabe der Art und Menge,
der Kennzei chnung sowi e des Enpféangers,
c) die Art der Be- oder Verarbeitung der Fischereierzeugnisse,
d) das Verarbeitungsverfahren nmt Angaben wi e Zeitpunkt, Dauer
Tenperaturverl auf, Sal zkonzentration, ph-Wert, \Wassergehalt,
e) diein Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 4.3.3 bis 4.3.5 genannten
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Kontrol | verfahren,
f) die nach MaRgabe der Anlage 1 Kapitel 5 Nr. 5 durchgefihrten
Ver f ahr en,
3. die fur Fischereierzeugni sse auf Grund der Ergebni sse der Kontrollen nach
Absatz 1 Nr. 3 ergriffenen VorsorgenaBnahnen, wenn sich eine Gefahr fir
di e Gesundheit oder ein entsprechender Verdacht ergeben hat.
§]3) Wer Fi scherei erzeugni sse in Unpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe a behandelt
at ,
1. diein Absatz 1 Nr. 1, 2 und 3 Buchstabe ¢ genannten Betriebskontrollen
dur chzuf thren und
2. diein Absatz 2 Nr. 1, 2 Buchstabe a und b und Nr. 3 aufgefihrten
Nachwei se zu f Uhren.
GroRBhandel sfirnmen, die als Unpackzentren registriert sind, kénnen die in Absatz 2 Nr.
2 Buchst abe b genannten Nachwei se in Form von Lieferscheinen fihren.
(4) Wer Fischereierzeugni sse in Urpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe b behandelt,
hat die in Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe a und b genannten Nachwei se zu flUhren.

(5) Wer Fi sche auf Fi scherei f ahr zeugen in Tanks | agert, hat die
Tenper at ur auf zei chnungen nach Anlage 1 Kapitel 2 Nr. 2.8.2 der zusté&ndigen Behorde
auf Verl angen vorzul egen.

(6) Die Nachweise sind in Ubersichtlicher Wise geordnet und fortlaufend zu fuhren.
Sie sind zwei Jahre |ang aufzubewahren und der zustandigen Behérde auf Verlangen
vor zul egen.

(7) Zur Durchfihrung der betriebsei genen Kontrollen missen Betri ebe entweder Uber ein
ei genes Labor verfigen oder die Untersuchungen von einem anerkannten Labor
dur chf Ghren | assen.

(8) Die Absatze 1, 2 Nr. 1, 2 Buchstabe b bis e und Nr. 3 sowie Absatz 7 zweite
Alternative gelten auch fir Fabrikschiffe.
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Abschnitt 3 Anforderungen an lebende Muscheln

FischHV § 11 Inverkehrbringen von lebenden Muscheln

Lebende Muschel n dirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie
1. aus Erzeugungsgebi eten nach 8§ 12 Abs. 1 oder Unsetzungsgebi eten nach § 12
Abs. 2 stammen, bei Pilgermuscheln gilt dies jedoch nur fur Tiere aus
Aquakul turen
2. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 2 gesanmelt und
vom Er zeugungsgebi et zu ei nem Ver sandzentrum ei nem Rei ni gungszentrum
ei nem Unset zungsgebi et oder einem Betrieb beférdert worden sind,
3. a) innach §8 19 Abs. 1 Nr. 3 zugel assenen Versand- oder Rei nigungszentren
und
b) unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 4 Nr. 2.5, Nr.
3.3, 3.5 bis 3.10, Nr. 4.1, 4.3, 4.4 und Nr. 5
behandel t worden sind,
4, a) die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 Nr. 1,
b) di e nikrobiol ogi schen Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 Nr. 2 und 3
ei nhal ten,
5. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 6 Nr. 1 bis 4
ver packt worden sind und
6. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 6 Nr. 5 und 6 und
Kapitel 7 gelagert und befordert worden sind.

FischHV § 12 Muschelerzeugungs- und Umsetzungsgebiete und Anforderungen fiir lebende Muscheln aus diesen
Gebieten

(1) Di e ausgew esenen Erzeugungsgebi ete niilssen den Anforderungen der Anlage 2 Kapite
1 ent sprechen.

(2) Di e ausgew esenen Unset zungsgebi ete missen den Anforderungen der Anlage 2 Kapite
1 Nr. 1.1 und Kapitel 3 entsprechen

(3) Lebende Muschel n in Erzeugungsgebi eten, die nicht den Anforderungen der Anlage 2
Kapitel 1 Nr. 1.1 entsprechen, sind so |lange in Unrsetzungsgebi ete einzubringen, bis
sie die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 5 erfillen

(4) Absatz 3 gilt nicht

1. fir | ebende Muscheln, die in einemnach § 19 Abs. 1 Nr. 3 zugel assenen
Rei ni gungszent rum gerei ni gt wor den si nd,

2. fir | ebende Miuschel n aus Erzeugungsgebi eten gemall Anl age 2 Kapitel 1 Nr.
1.2 oder 1.3, die zu Fischereierzeugni ssen nach ei nem Verfahren
ver arbeitet worden sind, das nach Kapitel |1V Abschnitt IV Nr. 2 erster

Absat z des Anhangs in Verbindung mt Artikel 15 der Richtlinie 91/493/ EWG
in der jeweils geltenden Fassung durch Entschei dung der Konmi ssion der
Eur opéi schen Genei nschaften genehm gt und vom Bundesant i m Bundesanzei ger
bekannt genacht worden ist.

FischHV § 13 Kennzeichnung von lebenden Muscheln
(1) Lebende Muscheln durfen gewerbsmallig nur in Packungen oder Behaltnissen in den
Ver kehr gebracht werden

(2) Bei | ebenden Muschel n in Ferti gpackungen, die nach der
Lebensmi tt el - Kennzei chnungsver ordnung zu kennzei chnen sind, ist zuséatzlich anzugeben

1. das Herkunftsland,

2 di e Muschel art (Handel sbezei chnung und wi ssenschaftliche Bezei chnung),
3. die Veterinarkontroll numer des Versandzentruns,

4 das Verpackungsdat um unt er Angabe von Tag und Mnat,
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5. ein Hnweis auf die Reinigung, sofern die | ebenden Mischeln in ei nem
Rei ni gungszentrum gerei ni gt worden sind.

Far die Art und Wise der Kennzeichnung gilt 8 3 Abs. 3 wund 4 der
Lebensmi ttel - Kennzei chnungsver ordnung ent sprechend.

(3) Anstelle der Angabe des M ndesthaltbarkeitsdatunms nach §8 4 Abs. 1 N. 4 der
Lebensni ttel - Kennzei chnungsverordnung ist fol gende Angabe zul @ssig: "Diese Mischeln
nissen zum Zei t punkt des Verkaufs | ebend sein.”

(4) Die Kennzeichnung nach den Absatzen 2 und 3 ist entweder direkt auf der
Ver packung oder auf einem von dieser getrennten Etikett anzubringen, das auf dem
Ver packungsmateri al befestigt oder in die Verpackung gesteckt wird. Die Etiketten
kdnnen auch auf andere Weise dauerhaft befestigt werden. Selbstklebende Etiketten
sind nur zul&assig, wenn sie sich nicht unversehrt entfernen |assen. Das
Ver packungsnmaterial, auf dem die Kennzei chnung aufgedruckt ist, oder die Etiketten
durfen nur einnmal verwendet werden.

(5) Der Einzelhéndler mnuss den Teil des Verpackungsmaterials oder das getrennte
Eti kett, auf dem die Angaben entsprechend Absatz 2 Nr. 1 bis 5 angebracht worden
sind, Uber einen Zeitraum von mi ndestens 60 Tagen, nachdem er den Inhalt der Sendung
in IEi nzel mengen aufgeteilt hat, aufbewahren und der zustéandi gen Behorde auf Verl angen
vor | egen.

FischHV § 14 Registrierscheine

(1) Der Muschel erzeuger nuss jeder Mischel partie einen von ihm unterschriebenen und
datierten Registrierschein beiflgen. Der Registrierschein, nit dem die Partien
| ebender Mischel n wahr end der Bef 6r der ung ZWi schen Er zeugungsgebi et ,
Urset zungsgebi et, Rei ni gungszentrum Versandzentrum oder Betrieb identifiziert werden
kénnen, wird auf Antrag von der zustandi gen Behorde ausgegeben, und ist von dieser
mt den in Absatz 3 Nr. 1 genannten Angaben zu versehen.

(2) Versand- oder Reinigungszentren oder Betriebe dirfen nur Mischel partien annehnen
und in Urset zungsgebi ete durfen nur Mischel partien eingebracht werden, die von einem
Regi strierschein begleitet sind.

(3) Der Registrierschein nmuss fol gende Angaben enthalten:

1. Nane und Anschrift des Muschel erzeugers,

Zei t punkt der Ernte,

Lage des Erzeugungsgebi etes mit genauer Standortbeschreibung,

Status des Erzeugungsgebi etes nach Anl age 2 Kapitel 1,

Muschel art und Menge,

Besti mmungsort, im Falle eines Versand- oder Reinigungszentruns oder eines

Betri ebes unter Angabe der Veterinarkontroll numer,

7. gegebenenfalls Lage des Unsetzungsgebi et es, Dauer der Unsetzung, sow e
Angaben zur Her kunft der ungesetzten Mischel n,

8. gegebenenfal |l s Zul assungsnumrer und Anschrift des Reini gungszentruns,
Dauer der Reinigung, Datum des Ei ngangs in und des Ausgangs aus dem
Rei ni gungszentrum Angaben zur Herkunft der gereinigten Mischel n.

(4) Die I nhaber ei nes Ver sandzent r uns, ei nes Rei ni gungszent r uns, ei nes
Urset zungsgebi et es oder eines Betriebes oder die von i hnen bestellten Vertreter haben
den Regi strierschein nach sei nem Enpfang

1. bei der Anlieferung mt einem Tagesstenpel zu versehen,
2. Uber einen Zeitraum von zwdl f Mbnat en auf zubewahr en.

Ei ne Kopie des Registrierscheines ist vom Mischel erzeuger Uuber einen Zeitraum von
zwol f Monaten ab dem Versand der Miuschel n auf zubewahr en.

(5) Wrd die Ernte von Bet ri ebsangehdri gen des Ver sandzent r uns, des
Rei ni gungszent runs, des Unsetzungsgebi etes oder des Betriebes, fir die die |ebenden
Muschel n bestimmt sind, selbst durchgefuhrt, so kann die zustandige Behdrde den in
Absatz 1 genannten Personen abwei chend von Absatz 1 anstelle des Registrierscheines
ei ne unbefristete Transportgenehm gung erteil en.

(6) Das Ruhen der Transportgenehni gung kann in sinngendfler Anwendung des § 19 Abs. 3
angeor dnet wer den.

(7) Sofern die Komission eine Entscheidung Uber das Miuster eines Registrierscheines
gemalR Kapitel Il Nr. 6 Abs. 3 Satz 2 des Anhangs der Richtlinie 91/492/ EWG des Rates
vom 15. Juli 1991 =zur Festlegung von Hygienevorschriften fur die Erzeugung und

oankwon
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Ver mar kt ung | ebender Miuscheln (ABI. EG Nr. L 268 S. 1), gedndert durch Richtlinie
97/ 61/ EG des Rates vom 20. Cktober 1997 zur Anderung des Anhangs der Richtlinie
91/ 492/ EWG zur Festl egung von Hygi enevorschriften fiar die Erzeugung und Vermarktung
| ebender Muscheln (ABI. EG Nr. L 295 S. 35), getroffen und dieses im Antsblatt der
Eur opéi schen Genei nschaften bekannt genmacht hat, ist dieses Mister zu verwenden.

FischHV § 15 Betriebseigene Kontrollen und Nachweise
(1) \Wer I|ebende Mischeln in Versand- oder Reinigungszentren behandelt und in den
Ver kehr bringt, hat betriebsei gene Kontroll en durchzuf ihren, bei denen
1. die hygienische Beschaffenheit der |ebenden Mischeln je nach Mal3gabe des
Er zeugungs- oder Umset zungsgebi etes der Partien vor oder nach der
Behandl ung i n dem Ver sand- oder Rei ni gungszentrum unter Berlcksichtigung
der in Anlage 2 Kapitel 1 und 5 aufgefihrten Paraneter dokunentiert wrd
und
2. mikrobiol ogi sche Anal ysen des Wassers der Reini gungsanl age am Einlass in
di e Rei ni gungsbecken vor genonmen wer den.

(1a) Bei der Durchfihrung der Kontrollen nach Absatz 1 Nr. 1 in Verbindung nit Anlage
2 Kapitel 5 sind Rickstellproben der zu untersuchenden Muschel n anzufertigen und zum
Zweck der Durchfihrung von weitergehenden Untersuchungen in geeigneter Wise so | ange
auf zubewahren, bis das Ergebnis der nmikrobiologischen Untersuchungen vorliegt. Im
Falle des Nachwei ses von Salnonellen sind der zust andi gen  Behorde das
Unt er suchungsergebnis mtzuteilen und |Isolate der nachgew esenen Sal nonellen
herzustellen. In diesemFalle sind

1. die Ruckstell proben abweichend von Satz 1 und
2. die Sal nonellen-lsolate

wahrend ei nes von der zustandi gen Behorde festzusetzenden Zeitraunes von nicht nehr
als drei Monaten in geeigneter Wise aufzubewahren und ihr auf Verlangen
auszuhandigen. Die in den Satzen 2 und 3 bestimmten Pflichten bestehen nicht, soweit
deren Beachtung den Verpflichteten selbst oder einen der in 8 383 Abs. 1 Nr. 1 bis 3
der Zivil prozessordnung bezeichneten Angehorigen der Gefahr strafgerichtlicher
Ver f ol gung oder eines Verfahrens nach dem Gesetz Uber O dnungsw dri gkeiten aussetzen
wir de.

(2) Wer |ebende Mischeln in Versand- oder Reinigungszentren behandelt und in den
Ver kehr bringt, hat Nachwei se zu fihren Gber

1. die Herkunft der | ebenden Miuscheln nit Datum der Anlieferung und ihre
Ei gnung zum CGenuss fir Menschen, die Abgabe der | ebenden Miuschel n unter
Angabe des Lieferanten, der Art und Menge, der Kennzei chnung sow e des
Enpf dnger s, der Verweil dauer i m Rei ni gungsbecken, des Datuns des Versandes
mt Angabe der Menge der versandten Muschel n sowi e di e Nunmer des
Ei ngangsregi strierschei nes, der den versandten Mischel n entspricht,
2. die in Absatz 1 genannten betri ebsei genen Kontrollen
Die den Mischel partien zugeordneten Registrierscheine sind der zustandigen Behdrde
auf deren Verl angen vorzul egen.

(3) Wer |ebende Mischeln in Unsetzungsgebi eten behandelt, hat Nachweise zu fihren
uber

1. die Herkunft der |ebenden Miuschel n,
2. die Ursetzdauer und den Umsetzpl atz und
3. die Bestimmung der Partien.

(4) Die Nachweise sind zwei Jahre |ang aufzubewahren und der zustéandi gen Behorde auf
Ver | angen vor zul egen

(5) Zur Dur chf uhrung  der betri ebseigenen Kontrollen nissen Versand- und
Rei ni gungszentren entweder Uber ein eigenes Labor verfigen oder die Untersuchungen
von ei nem aner kannten Labor durchfihren lassen. Satz 1 gilt nicht fur Versandzentren
di e | ebende Muschel n ausschliel3lich und direkt aus einem Rei ni gungszentrum bezi ehen,
in demdi e | ebenden Muschel n betriebsei genen Kontroll en unterzogen worden sind.

(6) Absatz 1 Nr. 1 und die Absdtze 2 bis 5 gelten auch fiar Versandzentren auf
Schi ffen.
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Abschnitt 4 Gemeinsame Bestimmungen fir Fischereierzeugnisse und lebende
Muscheln

FischHV 8§ 16 Verkehrsverbote

(1)
1.

der

Al's Lebensnittel durfen nicht in den Verkehr gebracht werden
giftige Fische der Fanmilien Tetraodontidae, D odontidae, Mlidae und
Cant hi gast eri dae und Erzeugni sse daraus sow e sonstige Fi sche und
Er zeugni sse daraus, deren Inverkehrbringen auf Grund ei ner Entschei dung
Konmi ssion nach Artikel 5 der Richtlinie 91/493/ EWs des Rates vom 22.
Juli 1991 zur Festlegung von Hygi enevorschriften fir die Erzeugung und die
Ver mar kt ung von Fi scherei erzeugni ssen (ABl. EG Nr. L 268 S. 15) verboten
i st und di e vom Bundesni ni sterium fur Verbraucherschutz, Ernahrung und
Landwi rtschaft i m Bundesanzei ger bekannt gemacht worden ist,
Fi sche der Familien Sconbridae (Mkrelenfische), C upeidae
(Heringsfische), Engraulidae (Sardellen) und Coryphaeni dae
(Grenadi erfische), Istiophoridae (Segelfische) und Erzeugni sse daraus mit
ei nem Gehalt von uber 200 M IIligramm Hi stami n pro kg, Fischereierzeugnisse
aus Fischen der Familie Engraulidae (Sardellen), die ausschlieBlich in
Kochsal zl ake ei nem enzymati schen Rei fungsprozelR unt erzogen worden sind,
mt einem Cehalt von Uber 400 MIIligramm Hi stamin pro kg,
Fi scherei erzeugni sse, nmit Ausnahnme sol cher aus Mischel n, die sonstige
Bi ot oxi ne enthalten, die [ ahnend wi rken,
a) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des 8 4 Abs. 1 Satz 1 bis
6 oder 9, Abs. 2, 4 oder 5 Satz 2 Nr. 1 nicht entsprechen
b) Heringe, die den Anforderungen des § 4 Abs. 3 nicht entsprechen
c) Fischereierzeugnisse, die den Anforderungen des § 4 Abs. 5 Satz 2 Nr.
2 nicht entsprechen
d) bestimungsgemall roh zu verzehrende Fi schereierzeugni sse, ausgenomen
SulRwassertiere, die nicht einem Behandl ungsverfahren nach Anl age 1
Kapitel 5 Nr. 5 unterzogen worden sind,
e) verarbeitete Fischereierzeugnisse, die aus nicht verkehrsfahigen
Fi schen oder Fischteilen
aa) nach Buchstabe a oder d oder
bb) nach Buchstabe c¢
hergestellt worden sind,
| ebende Muschel n oder daraus hergestellte Fischereierzeugnisse, in denen
fettl 6sliche Al gentoxine (DSP) entsprechend Anl age 3 Kapitel 2 Nr. 1
nachgew esen wer den,
| ebende Muschel n oder daraus hergestellte Fischereierzeugnisse, in denen
mehr als 800 M krogramm wasser| 6sliche Al gentoxine (PSP) pro kg
Muschel fl ei sch entsprechend Anlage 3 Kapitel 2 Nr. 2 nachgew esen werden,
| ebende Muschel n oder daraus hergestellte Fischereierzeugni sse, in denen
mehr als 20 M krogranm Donoi nsdure je G anm Muschel fl ei sch (ASP) be
HPLC- Anal yse nachgew esen wer den,
gekochte Krebs- und Weichtiere, bei denen
a) Staphyl ococcus aureus in einer Menge von nehr als 1.000 pro Granm
Krebs- oder Weichtierfleisch auf Gund des i m Anhang Nunmer 2 der
Ent schei dung 93/ 51/ EWG der Konmi ssion vom 15. Dezenber 1992 Ulber
m kr obi ol ogi sche Nornen fir gekochte Krebs- und Wichtiere (ABl. EG
Nr. L 13 S. 11) festgel egten Stichprobenpl anes, oder
b) Salnonellen in 25 g Krebs- oder Wichtierfleisch auf Gund des im
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Anhang Nunmer 1 der Entschei dung 93/ 51/ EWS f est gel egt en
Sti chprobenpl anes nachgew esen wer den.

(2) Absatz 1 Nr. 4 Buchstabe d gilt nicht fir Fischereierzeugnisse, die dazu bestimt
sind, als frische Fischereierzeugni sse an den Verbraucher abgegeben zu werden.

FischHV § 17 Verfahren zur Probenahme und Untersuchung

(1) Die antliche Untersuchung gleichartiger Sendungen von Fischereierzeugni ssen oder
| ebenden Muschel n auf Histamin und Al gentoxine ist nach den Vorschriften der Anlage 3
Kapitel 1 und 2 vorzunehmen. Die antliche Untersuchung auf fllchtige Basenstickstoffe
(TVB-N) ist nach den Vorschriften der Anlage 3 Kapitel 3 vorzunehnen.

(2) Tiere und Fischereierzeugni sse aus Aquakul turen sind von den zustandi gen Behdrden
auf Rickstéande im Sinne von § 10 Abs. 1 Satz 2 Nr. 3 zu untersuchen. Dabei sind die
Vor gaben des national en Rickstandskontroll planes einzuhalten, der nach MRgabe der
Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 ulber Kontrol |l maBnahnen hinsichtlich
bestimter Stoffe und i hrer Rickstande in | ebenden Tieren und tierischen Erzeugni ssen
und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/ EWG und 86/469/ EWG und der Entschei dungen
89/ 187/ EWs und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10) und der auf Gund dieser
Richtlinie ergangenen Entscheidungen in ihren jeweils geltenden Fassungen jahrlich
vom Bundesant in Abstinmung mt den La&ndern aufzustellen ist. Bei den Untersuchungen
nach den Satzen 1 und 2 richten sich die Probenahme, die Behandl ung der Proben und
di e anzuwendenden Anal yseverfahren nach den Vorgaben der auf Gund von Artikel 15
Abs. 1 der Richtlinie 96/23/EG erlassenen Entscheidungen der Kommission in ihren
jeweils geltenden Fassungen. Die Vorschriften uber das Lebensnittel-Mnitoring
bl ei ben unber thrt.

FischHV 8§ 18 Mittel zur Desinfektion

Fir die Desinfektion der beim Herstellen und Behandel n von Fi scherei erzeugni ssen und
| ebenden Muscheln benutzten Gerate und Cegenstande diurfen nur hierfir geeignete
Mttel verwendet werden; als geeignet sind insbesondere Mttel anzusehen, die in
i hrer Wrkung den Anforderungen zur Erlangung des Gitezeichens der Deutschen
Landwi rt schaftsgesel | schaft, Frankfurt*), oder den Prufrichtlinien der Deutschen
Vet er i ndr nedi zi ni schen Gesel | schaft, G eRen++), entsprechen.

*) Listen zu bezi ehen bei: Deutsche Landw rtschaftsgesellschaft (DLG,
Eschborner Landstrafle 122, 60489 Frankfurt.

++) Listen zu bezi ehen bei: Deutsche Veterinarnedi zi ni sche Gesel |l schaft (DVG),
Frankfurter StraRe 89, 35392 G ef3en.
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Abschnitt 5 Zulassung und Registrierung

FischHV § 19 Zulassung von Fabrikschiffen, Betrieben, GroRhandelsméarkten, Versteigerungshallen sowie von
Versand- und Reinigungszentren

(1) Von der zustandigen Behoérde werden auf Antrag unter Erteilung einer

Vet eri nar kontrol | nunmer zugel assen,

1. Fabrikschiffe, wenn gewdhrleistet ist, dass die Anforderungen des 8 5 Abs.
1 Nr. 1 und der Anlage 1 Kapitel 1,

2. Betriebe, wenn gewdhrleistet ist, dass die Anforderungen des § 8 Abs. 1
und der Anlage 1 Kapitel 4,

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

4. G oBBhandel smérkt e und Ver st ei gerungshal | en, wenn gewahrl eistet ist, dass
di e Anforderungen des 8 7 Abs. 3 und der Anlage 1 Kapitel 3 Nr. 3, 4, 6
und 7

ei ngehalten werden. Die Zulassung nach den Nunmern 1 und 2 bezieht sich nur auf die
jeweiligen Tatigkeitsbereiche.

(2) Die zustandige Behtrde teilt die Zulassung und die Ricknahme oder den W derr uf
der Zul assung dem Bundesant unverziglich mt. D eses gibt die zugel assenen Betriebe,
Fabri kschiffe, Ver sand- und Rei ni gungszentr en, G oBhandel smar kt e und
Ver st ei gerungshal I en sowi e di e Auf hebung der Zul assung i m Bundesanzei ger bekannt.

(3) Das Ruhen der Zul assung kann angeordnet werden, wenn

1. die Voraussetzungen fir einen Wderruf oder eine Riucknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfillt oder Fristen
ni cht ei ngehal ten werden

und Tat sachen di e Annahne rechtfertigen, dass der Mangel innerhalb ei ner angenessenen
Fri st behoben werden kann. Die Vorschriften Uuber Ricknahme und Wderruf bl eiben
unber thrt.

FischHV § 20 Registrierung von Umpackzentren und Gefrierschiffen

(1) Umpackzentren werden von der zustandi gen Behdrde auf Antrag unter Erteilung einer
Regi striernunmer registriert. Die Urpackzentren nach § 2 Nr. 11 Buchstabe a haben die
Anf or derungen nach Anl age 1 Kapitel 4 angemessen zu beachten.

(2) Fi scher ei f ahr zeuge, die Fi scher ei er zeugni sse f angen und tiefgefrieren
(Cefrierschiffe), werden von der zustandi gen Behtrde auf Antrag unter Erteilung einer
Regi striernummer registriert. Auf diesen Gefrierschiffen sind die Anforderung nach
Anl age 1 Kapitel 2 und 5 Nr. 5.1 angenessen zu beachten.

(3) Die zustandige Behorde teilt die registrierten Unpackzentren dem Bundesant nit.
Di eses gibt die registrierten Unpackzentren i m Bundesanzei ger bekannt.
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Abschnitt 6 Verbringen und Einfuhr

FischHV § 21 Verbringen von Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln aus Mitgliedstaaten der
Europaischen Gemeinschaft oder mit Ursprung in anderen Vertragsstaaten des Abkommens tber den
Europdaischen Wirtschaftsraum

(1) Sendungen von Fi scherei erzeugni ssen und | ebenden Miuschel n aus Mtgliedstaaten der
Eur opéi schen Genei nschaft kdénnen am Besti mungsort stichprobenwei se darauf Uberprft
wer den, ob sie den Vorschriften di eser Verordnung entsprechen.

(2) Wer Fischereierzeugnisse oder [|ebende Mischeln aus Mtgliedstaaten der
Eur opéi schen GCenei nschaft bezieht, hat dies auf Verlangen der zustandi gen Behdrde
anzuzei gen.

(3) Bei Verdacht des Verstoles gegen Vorschriften di eser Verordnung kénnen Sendungen
von Fischereierzeugnissen und |ebenden Mischeln auch wihrend der Befdrderung
tberwacht werden.

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

FischHV 8 22 Einfuhr aus Drittlandern

(1) In das Inland durfen nur eingefuhrt werden
1. Fischereierzeugni sse aus Drittl &ndern,

a) die in demin der Entscheidung 97/ 296/ EG der Konmi ssion vom 22. April
1997 (ABI. EG Nr. L 122 S. 21) enthaltenen Verzeichnis der Drittl ander
in der jeweils geltenden Fassung aufgefihrt sind oder

b) aus denen die Einfuhr gemaRR Artikel 2 Abs. 2 der Entscheidung
97/ 296/ EG in der jeweils geltenden Fassung zugel assen wird;

2. |l ebende Muscheln oder die in 8 1 Abs. 2 genannten Tiere aus Drittl andern
oder daraus hergestellte Erzeugnisse, die in demin der Entscheidung

97/ 20/ EG der Konmi ssion vom 17. Dezenber 1996 (ABI. EGNr. L 6 S. 46)

ent hal tenen Verzeichnis der Drittlander in der jeweils geltenden Fassung

auf gef thrt si nd.

ImFalle des Satzes 1 Nr. 2 bleibt Artikel 3 der Entschei dung 97/20/ EG unberihrt.

(2) Fischereierzeugnisse, |ebende Mischeln oder die in 8 1 Abs. 2 genannten Tiere
dirfen ferner aus Drittlandern nach Absatz 1 in das Inland nur eingefihrt werden,
wenn

1. die Fischereierzeugnisse
a) aus zugel assenen Betrieben oder zugel assenen Fabrikschiffen nach § 23
Abs. 1 Nr. 1 oder aus zugel assenen Ver st ei gerungshal | en oder
G oRhandel snarkten nach § 23 Abs. 1 Nr. 2 stamen, die im Antsbl att
der Européi schen Genei nschaften oder vom Bundesant i m Bundesanzei ger
bekannt genacht worden sind, und sie von einer fir das betroffene
Drittland nach einer geméld Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mt Abs. 4
Buchstabe a und Artikel 15 der Richtlinie 91/493/ EWG erl assenen
Ent schei dung der Konmi ssi on der Europai schen Genei nschaften
vor geschri ebenen Gesundhei t sbeschei ni gung, die imAntsblatt der
Eur opéi schen Genei nschaften bekannt germacht ist, in der jeweils
gel tenden Fassung, begleitet sind,
b) aus Betrieben oder Fabrikschiffen stamen, die auf Gund einer
Ent schei dung der Kommi ssi on der Europai schen Genei nschaften nach
Artikel 11 Abs. 6 in Verbindung mt Artikel 15 der Richtlinie
91/ 493/ EWG i n der jeweils geltenden Fassung genehm gt worden sind, die
i mAmsblatt der Européischen Genei nschaften oder vom Bundesant im
Bundesanzei ger bekannt genmacht worden sind, oder
c) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe a oder b nicht vorliegen
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von einer inhaltlich dem Muster gemall der Entschei dung 95/ 328/ EG zur
Fest | egung der Veterindrbescheinigung fur die E nfuhr von
Fi scherei er zeugni ssen aus Drittl andern, fur die bisher keine
spezi fi sche Entschei dung erlassen wurde (ABl. EGNr. L 191 S. 32), in
der jeweils geltenden Fassung ent sprechenden Beschei ni gung, die im
Ant sbl att der Europdi schen Genei nschaften bekannt gemacht i st,
begl eitet sind,
d) von Fischereifahrzeugen nach § 23a stammen, die Fischereierzeugnisse
fangen und tiefgefrieren
e) in ihremnatirlichen Lebensraum von ei nem Fi schereifahrzeug i m Si nne
des 8 2 Nr. 10, das unter der Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen
und di rekt angel andet wurden und di e Fi schereierzeugni sse der
Unt er suchung nach Nunmer 3 unterzogen worden sind,
2. die |l ebenden Muscheln oder die in 8§ 1 Abs. 2 genannten Tiere
a) aus zugel assenen Erzeugungsgebi et en, Versand- oder Rei ni gungszentren
nach § 23 Abs. 2 stanmen, die im Antsblatt der Europdai schen
Genei nschaften oder vom Bundesant i m Bundesanzei ger bekannt genmacht
wor den si nd,
b) wvon einer fir das betreffende Drittland nach ei ner genalR Artikel 9 Nr
3 Buchstabe b in Verbindung nit Artikel 12 der Richtlinie 91/492/ EWG
erl assenen Ent schei dung der Konmi ssi on der Européi schen Genei nschaften
vor geschri ebenen Gesundhei t sheschei ni gung, die imAntsblatt der
Eur opai schen Genei nschaften bekannt gemacht ist, in der jewils
gel tenden Fassung begleitet sind, oder
c) soweit die Voraussetzungen nach Buchstabe b nicht vorliegen, von einer
inhaltlich dem Muster gemdld der Entschei dung 96/ 333/ EG der Konmi ssion
vom 3. Mai 1996 zur Festl egung der Veterinarbeschei ni gungen fir
Muschel n, Stachel hduter, Manteltiere und Meeresschnecken aus
Drittl andern, die bisher nicht Gegenstand ei ner spezifischen
Ent schei dung sind (ABl. EG Nr. L 127 S. 33) in der jeweils geltenden
Fassung ent sprechenden Beschei ni gung begl eitet sind,
3. sie der Untersuchung nach Anl age 4 unterzogen worden sind.

Satz 1 Nr. 3 gilt nicht, wenn die Fischereierzeugni sse, | ebenden Mischeln oder die in
§ 1 Abs. 2 genannten Tiere uUber einen anderen Mtgliedstaat eingefihrt werden, der
di e Warenuntersuchung entsprechend den Bestinmungen dieser Verordnung durchgefuhrt
hat .

(3) Die Bescheinigung nach Absatz 2 Nr. 1 letzter Hal bsatz und Buchstabe c ist nicht
erforderlich fir Fische und Fischereierzeugnisse, die in ihremnatirlichen Lebensraum
von einem Fi schereifahrzeug, das unter der Flagge eines Drittlandes fahrt, gefangen
wer den.

(4) Abwei chend von Absatz 2 Nr. 2 Buchstabe b kdnnen | ebende Muscheln oder die in § 1
Abs. 2 genannten Tiere aus Drittlandern nach Absatz 1 Nr. 2, fur die noch keine
Ent schei dung der Konmi ssi on der Europai schen Genei nschaften gena3 Artikel 9 Nr. 3 in
Verbi ndung mt Artikel 12 der Richtlinie 91/492/EWs getroffen worden ist, in das
I nl and ei ngefuhrt werden, sofern die Sendung von einer Bescheinigung nach Absatz 2
Nr. 2 Buchstabe c begleitet ist und die Untersuchung nach Anlage 4 Nr. 2.3 bei jeder
fiunften Sendung durchgefihrt worden ist.

(5) Die Vorschriften der Lebensmtteleinfuhr-Verordnung 1in der Fassung der
Bekannt machung vom 20. April 1999 (BGBI. | S. 775) in der jeweils geltenden Fassung
bl ei ben unber dhrt.

FischHV § 23 Fur die Einfuhr zugelassene Einrichtungen

(1) Die in Entscheidungen der Komm ssion der Européai schen Geneinschaften in der
jeweil s geltenden Fassung nach Artikel 11 Abs. 1 in Verbindung mt Absatz 4 Buchstabe
c oder Absatz 6 der Richtlinie 91/493/ EWs oder nach der Entschei dung 95/408/ EG des
Rates vom 22. Juni 1995 Uber die Bedi ngungen fir die Aufstellung vorl aufiger Listen
der Drittlandbetriebe, aus denen die Mtgliedstaaten bestimte tierische Erzeugnisse,
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Fi scherei erzeugni sse oder |ebende Mischeln einfihren durfen, wahrend einer
Uber gangszeit (ABl. EG Nr. L 243 S. 16) in Drittl andern

1. zugel assenen Betriebe und Fabrikschiffe,
2. zugel assenen Ver st ei gerungshal | en und G oBBhandel snér kt e

gelten als fur die Einfuhr zugel assene Einrichtungen. Diejenigen Einrichtungen nach
Satz 1, die nicht imAntsblatt der Europai schen Genei nschaften bekannt gemacht worden
si nd, werden vom Bundesant i m Bundesanzei ger bekannt gemacht.

(2) Die in Entscheidungen der Kommi ssion der Europdischen Geneinschaften in der

jeweils geltenden Fassung nach Artikel 9 Nr. 3 Buchstabe c in Verbindung mt Artikel

12 der Richtlinie 91/493/ EW5 oder nach der Entscheidung 95/408/EG in Drittl &ndern
zugel assenen Erzeugungsgebi ete, Versand- oder Reinigungszentren gelten als fir die
Ei nf uhr zugel assen. Diejenigen Einrichtungen nach Satz 1, die nicht im Antsblatt der

Eur opdi schen GCenei nschaften bekannt gemacht worden sind, werden vom Bundesant im
Bundesanzei ger bekannt gemacht.

(3) Das Bundesant berichtigt die Bekanntmachungen der nicht im Antsblatt
veroffentlichten Einrichtungen, wenn sie aus den in den Absdtzen 1 und 2 genannten
Li sten gestrichen wiurden oder die Liste anderweitig gedndert wurde.

FischHV § 23a Fur die Einfuhr registrierte Gefrierschiffe

Sof ern in Entschei dungen der Komm ssion der Européi schen Genei nschaften nach Arti kel

11 der Richtlinie 91/ 493/ EWG ein Ver zei chni s von Fi scher ei f ahr zeugen
(Gefrierschiffen) enthalten ist, gelten diese als fur die Einfuhr registrierte
Schiffe. Diejenigen Fischereifahrzeuge nach Satz 1, die nicht im Antsblatt der

Eur opéi schen GCenei nschaften bekannt gemacht worden sind, werden vom Bundesant im
Bundesanzei ger bekannt gemacht.
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Abschnitt 7 Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

FischHV § 24 Straftaten

(1) Nach 8§ 51  Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebensnittel- und

Bedar f sgegenst &ndegeset zes wird bestraft, wer vorsatzlich oder fahrl assig

1. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1, auch in Verbindung nmt Satz 6, Satz 3 oder 4
Fi sche nicht oder nicht rechtzeitig ausni mt,

2. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 1 nematodenhaltige Teile nicht oder nicht
rechtzeitig entfernt,

3. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 3 Nr. 1 entfernte Teile als Lebensmittel in den
Ver kehr bringt,

4. entgegen 8 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe a Fischereierzeugni sse herstellt oder
behandel t,

5. entgegen § 11 Nr. 1 oder 4 Buchstabe b | ebende Mischeln in den Verkehr
bringt,

6. entgegen § 12 Abs. 3 | ebende Muschel n nicht oder nicht [ange genug in
Urset zungsgebi et e ei nbringt oder

7. entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 1, 2, 3, 4 Buchstabe a, d oder e Doppel buchst abe
aa, Nr. 5, 6, 7 oder 8 Fischereierzeugni sse, verarbeitete
Fi scher ei erzeugni sse oder | ebende Muschel n oder daraus hergestellte
Fi scher ei er zeugni sse in den Verkehr bringt.

(2) Nach 8 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmttel- und Bedarfsgegenstandegesetzes wrd
bestraft, wer

1. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 3 Nr. 2 entfernte Teile als Lebensnmittel oder

2. entgegen 8§ 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe b Heringe, entgegen § 16 Abs. 1 Nr. 4
Buchst abe ¢ Fi scherei erzeugni sse oder entgegen 8 16 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe
e Doppel buchst abe bb verarbeitete Fi schereierzeugni sse

in den Verkehr bringt.

FischHV § 25 Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 1 des Lebensmittel - und
Bedar f sgegenst 4&ndegeset zes handelt, wer eine in 8 24 Abs. 2 bezeichnete Handl ung
fahrl &ssi g begeht.

(2) Odnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedar f sgegenst dndegeset zes handel t, wer vorséatzlich oder fahrl assig

1. entgegen 8 4 Abs. 1 Satz 6 oder 9 Fische nicht oder nicht rechtzeitig
ausni mt ,

2. entgegen § 4 Abs. 4 Satz 1 Fischereierzeugnisse |agert oder befdrdert,

3. entgegen 8§ 4 Abs. 5 Satz 2 Nr. 2 nematodenhal tige Teile nicht oder nicht
rechtzeitig entfernt,

4. entgegen 8 4 Abs. 6 Eingeweide oder entfernte Teile nicht getrennt halt,

5. entgegen § 5 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b oder Nr. 2 Fischereierzeugni sse
herstellt oder behandelt oder entgegen 8 5 Abs. 2 Krebs- oder Wichtiere
kocht,

6. einer Vorschrift des § 6 Uber das Behandel n oder Schlachten von Tieren aus
Aquakul turen zuw der handel t,

7. entgegen § 7 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 3 Fischereierzeugni sse anl andet oder
behandel t,

8. Fischereierzeugni sse entgegen 8 8 Abs. 1 oder 2 herstellt oder behandelt
oder entgegen 8 8 Abs. 3 befdrdert oder

9. entgegen 8 11 Nr. 2, 3 Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe a, Nr. 5 oder 6
| ebende Muschel n in den Verkehr bringt.
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(3) Ordnungswidrig im Sinne des 8 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe c¢ des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst A&ndegeset zes handel t, wer vorsatzlich oder fahrl &assig entgegen §8 3 Nr.
2 Fischereierzeugni sse oder entgegen 8 11 Nr. 3 Buchstabe a | ebende Miuscheln in den
Ver kehr bringt.

(4) Odnungswidrig im Sinne des 8§ 54 Abs. 1 N. 2 des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst A&ndegeset zes handel t, wer vorsétzlich oder fahrl &ssig

1. entgegen 8 9 Abs. 1 oder 2 Fischereierzeugnisse nicht, nicht vollstéandig
oder nicht richtig kennzeichnet oder entgegen 8 9 Abs. 4 Satz 1 den
vor geschri ebenen Nachwei s nicht erbringt,

2. entgegen § 13 Abs. 1 | ebende Miuscheln in den Verkehr bringt oder

3. entgegen § 13 Abs. 2, 3 oder 4 die dort vorgeschriebenen Angaben nicht,
ni cht vollstéandig oder nicht richtig nmacht.

(5) Odnungswidrig im Sinne des 8§ 54 Abs. 1 N. 2a des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst dndegeset zes handel t, wer vorséatzlich oder fahrl assig

1. einer Vorschrift des 8 10 oder 15 iber Kontrollen oder Nachwei se
zuwi der handel t,

2. entgegen § 13 Abs. 5 das dort genannte Material oder das Etikett nicht
auf bewahrt oder nicht vorl egt,

3. entgegen 8§ 14 Abs. 1 Satz 1 den vorgeschriebenen Registrierschein nicht
bei f ugt ,

4. entgegen 8§ 14 Abs. 2 eine Mischel partie anninmt oder in ein
Urset zungsgebi et ei nbringt oder

5 entgegen § 14 Abs. 4 Nr. 2 den Registrierschein nicht aufbewahrt.

(6) Odnungswidrig im Sinne des 8 54 Abs. 2 N. 3 des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst d&ndegeset zes handel t, wer vorséatzlich oder fahrl assig

1. entgegen § 21 Abs. 2 eine Anzeige nicht erstattet oder
2. entgegen § 22 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Satz 1 dort genannte Erzeugni sse
ei nfahrt.
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Abschnitt 8 Ubergangs- und Schlussbestimmungen

FischHV § 26 Ubergangsregelung

Bis zum 31. Dezenber 2001 gilt &8 9 Abs. 1 Satz 1 N. 3 nicht far
Fi scherei er zeugni sse, die nach den bis zum 11. Novenber 1997 geltenden Vorschriften
gekennzei chnet worden si nd.

FischHV § 27
(Auf hebung anderer Vorschriften)

FischHV § 28
(Inkrafttreten, AuRBerkrafttreten)

FischHV Anlage 1 (zu 88 4, 5, 7, 8, 9 Abs. 4, 8§ 10 Abs. 1 Nr. 3 Buchstabe b, Abs. 2 Nr. 2 Buchstabe e und f, § 19
Abs. 1 Nr. 1, 2 und 4, § 26 Abs. 1 Buchstabe a und b) Fischereierzeugnisse

(Fundstelle des Oiginaltextes: BGBI. | 2000, 831 - 838)
Kapitel 1
Anf or derungen an Fabri kschiffe
1. Fabri kschi ffe missen zum ndest Uber fol gende Einrichtungen verfigen
1.1 ei nen Auf nahmeberei ch ausschliefllich fur das Ei nhol en von Fischen, nit

ausrei chend grofen Ei nzel berei chen, die es ernbglichen, dass
Neuzugange der Rei he nach sortiert werden kdénnen. Di ese Bereiche
nissen | eicht zu reinigen sein. Sie nissen so angel egt sein, dass die
Fi sche vor Sonnenei nstrahl ung, sonstigen Wtterungseinfl issen, vor
Ver unr ei ni gung und sonstigen nachteiligen Beeinflussungen geschit zt

si nd;

1.2 Ei nri chtungen fur eine hygienisch ei nwandfrei e Bef 6rderung der Fische
vom Auf nahneberei ch in die Arbeitsbereiche;

1.3 ausrei chend grofe Arbeitsbereiche, die eine Be- oder Verarbeitung

unt er hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen erniglichen. Sie sind so
anzul egen und anzuordnen, dass ei ne nachteilige Beeinflussung der
Fi sche und Fi scherei erzeugni sse ausgeschl ossen wi rd;

1.4 ausrei chend grofe und | eicht zu reinigende Raune fur die Lagerung der
be- oder verarbeitenden Fi schereierzeugni sse;

1.5 ei nen Raum fir di e Lagerung des Verpackungsmaterials, der von den
Pr odukti onsraunmen getrennt ist;

1.6 spezielle Vorrichtungen fur die Beseitigung der Abfalle und der nicht

zum Verzehr fir Menschen geei gneten Fi scherei erzeugni sse entweder
durch direkte Ableitung ins Meer oder durch Einleitung in nur hierfir
besti mte wasserdi chte Behdlter. Werden die Abfé&lle imHinblick auf
i hre Aufbereitung an Bord, be-, verarbeitet oder gelagert, so sind
hi erfir gesonderte Raume vorzusehen

1.7 ei ne Anl age zur Versorgung mt Trinkwasser oder sauberem Meerwasser;
bei Anlagen zur Versorgung mt sauberem Meerwasser, das unter Druck
steht, nuss sich die Einlassoffnung der Punpstation fur das Ansaugen
des Meerwassers an einer Stelle befinden, an der die Qualitéat des
angesaugten Wassers nicht durch ins Meer zurickgefihrte Abwasser oder
Abf @l I e oder durch abgel eitetes Kihlwasser der Antriebsnmaschi nen
beei ntrachti gt werden kann

1.8 ei ne ausrei chende Anzahl von Unkl ei der @aumen, Waschbecken und
Toil etten, wobei |etztere kei nen direkten Zugang zu den Raunen haben
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durfen, in denen die Fischereierzeugni sse hergestellt oder behandelt
wer den. Bei den Waschbecken missen hygi eni sch ei nwandfrei e Wasch- und
Handet r ocknungsei nri cht ungen vor handen sein; di e Wasserhahne der
Waschbecken in den Sanitéranl agen dirfen nicht von Hand zu bedi enen
sein, hei Bes Wasser nuss in ausreichender Menge zur Verfilgung stehen
Di e Bereiche, in denen die Fischereierzeugni sse hergestellt oder
behandel t werden, niissen Uber fol gende Einrichtungen verfigen

ei nen rutschsicheren und | eicht zu reinigenden und zu desinfizi erenden
FuBboden, der ein |eichtes Abl aufen des Wassers ernfglicht. Fest am
Boden installierte Vorrichtungen und Gerate missen nit Nistergatts
versehen sein, die grof3 genug sind, damt sie nicht durch Fischabféalle
verstopft werden und das Wasser |eicht abl aufen kann

Wande und Decken, die insbesondere i mBereich der dariber |aufenden
Rohre, Ketten oder el ektrischen Leitungen |eicht zu reinigen sind;
Hydraul i ksystenme, die so angeordnet oder geschitzt sind, dass die

Fi scher ei er zeugni sse durch gegebenenfal | s ausflieRendes A nicht
verunrei ni gt werden;

ausr ei chende Bel Uf tungs- und Ent nebel ungsei nri chtungen in Bereichen
in denen mt Kondenswasser zu rechnen ist;

ausr ei chende Bel eucht ungsei nri cht ungen

Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgeréate, der
Ausr ist ung und der Anl agen

Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande, wobei die
Hahne nicht von Hand zu betatigen sein dirfen und ei nmal zu

ver wendende Handt Gcher vorhanden sein nilssen

Vorrichtungen zum Rei ni gen von Arbeitskl ei dung und Arbeitsschuhen.
Ausr Ust ungsgegenst ande und Arbeitsgerate wi e Arbeitstische,
Behal t ni sse, FliefRbander, Maschi nen zum Ausnehmen oder Filetieren
nissen aus Material bestehen, das gegeniber Meerwasser korrosionsfest,
I eicht zu reinigen und zu desinfizieren ist; sie sind in ei nwandfrei em
Zustand zu hal ten.

Fabri kschiffe, auf denen Fischereierzeugni sse zusatzlich tiefgefroren
wer den, niissen Uber Fol gendes verfiigen

ei ne Anlage nit ausrei chender Kihlleistung, die eine Absenkung der
Tenperatur der Fischereierzeugnisse auf die fiur tiefgefrorene

Fi scher ei erzeugni sse vorgeschri ebenen Werte erniglicht;

Anl agen mit ausreichender Kihlleistung, die es erndglichen, in den
CGefrierrdumen die fur tiefgefrorene Fischereierzeugni sse

vor geschri ebene Tenperatur aufrechtzuerhalten. Die Gefrierrdune missen
mt ei nem Tenper at ur auf zei chnungssyst em ausgestattet sein, das so
angebracht ist, dass es ein |leichtes Ablesen erniglicht.

Kapitel 2

Anf orderungen an Fi scherei fahrzeuge
Al'l genei ne Hygi eneanf orderungen an Fi scherei f ahr zeuge,
Fi scher ei er zeugni sse und Persona
Zur Lagerung der Fischereierzeugni sse besti nmte Bereiche oder
Behal t ni sse dirfen kei ne Gegenstande oder Erzeugni sse aufwei sen, durch
di e die Fischereierzeugni sse nachteilig beeinflusst werden kdnnen
Di ese Berei che oder Behaltni sse niissen so beschaffen sein, dass sie
| ei cht gereinigt werden kénnen und WAsser abl aufen kann
Di e zur Lagerung der Fischereierzeugni sse bestinmten Berei che oder
Behal t ni sse niissen sich in sauberem Zustand befi nden.
Sobal d di e Fische und Fi scherei erzeugni sse an Bord gebracht worden
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sind, nissen sie vor nachteiliger Beeinflussung und so schnell wie
nmbgl i ch vor Sonnenei nstrahl ung geschitzt werden.

Bei der Behandl ung, insbesondere der Lagerung der Fischereierzeugnisse
nmuss verm eden werden, dass sie nachteilig beeinflusst, insbesondere
beschadi gt werden. Zum Bewegen von grof3en Fi schen oder von Fi schen
bei denen ei ne Verl etzungsgefahr fir das Personal besteht, ist die
Verwendung spitzer Arbeitsgeréate zul dssig, sofern die Wichteile

di eser Fischereierzeugni sse dabei nicht beschadi gt werden.

Ei s muss vor seiner Verwendung so gel agert werden, dass es vor
nachteiliger Beeinflussung geschitzt ist.

Di e Rei ni gung der Behal t ni sse, Arbeitsgerate oder Schiffsteile, die
mt den Fischereierzeugni ssen in unmttel bare Berihrung kommen, nuss
nach der Anlandung mit Trinkwasser erfol gen

Fi sche sind nach dem Kopfen oder Ausnehnen sorgfaltig zu waschen. Zum
Ver zehr fir Menschen bestimte Lebern, Rogen und M I ch sind
unverzuglich mit Eis zu kuhlen oder tiefzugefrieren

Di e Ausristungen zum Ausnehnen, Kopfen oder Entfernen der Flossen
sowi e di e Behdl tnisse, Gerate und Apparate, die mt Fischen oder

Fi scher ei erzeugni ssen i n Beruhrung konmen, niissen aus
wasser undur chl 4ssi gem unverrottbarem glattem |eicht zu reini gendem
und zu desinfizierendem Materi al bestehen oder danmt beschichtet sein.
Zum Zei t punkt i hres Gebrauchs niissen sich die Ausristungen in

ei nwandf rei em und sauber em Zust and befi nden

Per sonen, die Fische oder Fischereierzeugnisse herstellen oder
behandel n, sind verpflichtet, Kleidung und Korper ei nwandfrei sauber
zu hal ten.

Besonder e Hygi eneanf orderungen an Fi schereifahrzeuge

Fi scherei f ahrzeuge, auf denen Fi sche und Fischereierzeugni sse | anger
al s 24 Stunden gel agert werden sollen, nissen lber di e Anforderungen
nach Nunmer 1 hi naus Fol gendem genugen

Si e niissen mt Laderaunen, Tanks oder Behal tern zur Lagerung der
gekuhl ten oder tiefgefrorenen Fischereierzeugni sse bei den

vor geschri ebenen Tenperaturen ausgestattet sein. Die Laderaune nilssen
vom Maschi nenraum und von den Mannschaftsraumen durch ausrei chend

di chte Schotten abgetrennt sein, umjegliche Verunreinigung der

gel agerten Fischerei erzeugni sse zu verhi ndern

Di e i nnere Auskl ei dung der Lader&ume, Tanks und Behalter nuss
isoliert, wasserdicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie nmuss aus glattem Material oder einem einwandfreien glatten
Anstrich bestehen. Satz 2 gilt entsprechend fir Schotten

D e Laderdune niissen so ausgestattet sein, dass das Schnel zwasser

abl auf en kann.

Di e zur Lagerung der Fischereierzeugni sse verwendet en Behal t ni sse
nissen so beschaffen sein, dass die Fischereierzeugni sse nicht
nachteili g beei nflusst werden, insbesondere nuss der Abfluss von
Schrrel zwasser ndglich sein. Zum Zeitpunkt ihres Gebrauchs missen sie
sich in einwandfrei sauberem Zustand befi nden

D e Arbeitsdecks, Ausristungsgegenstéande sowi e Laderaune, Tanks und
Behal ter missen nach jeder Verwendung, Schotten spatestens nach jeder
Fangrei se, gereinigt werden. Dazu ist Trinkwasser oder sauberes
Meerwasser zu verwenden. Soweit erforderlich, missen die Laderdaune
desinfiziert und von Ungeziefer befreit werden.

Rei ni gungs-, Schadl i ngsbekanpfungs- und Desinfektionsmttel sind in
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abgeschl ossenen Raunen oder Schréanken aufzubewahren und so zu
verwenden, dass eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse
ausgeschl ossen i st.

Werden Fischerei erzeugni sse an Bord tiefgefroren, so sind dabei die
Anf or derungen des Kapitels 4 Nr. 1.11 einzuhalten. BeimEi nfrieren in
Sal zI 6sung darf di ese kei ne Verunreini gungsquelle fiur die Fische
darstell en.

Fi scherei fahrzeuge, die zur Kuhlung der Fische in Meerwasser
ausgerustet sind, das mt Ei s oder durch nmechani sche Mttel gekuhlt

wi rd, nissen fol gende Anforderungen erfillen

Di e Tanks missen nit einer geeigneten Anlage zum Einfillen und

Entl eeren des Meerwassers sow e ei nem System zur Gewdhrl ei stung ei ner
ei nhei tlichen Tenperatur in den Tanks ausgeristet sein.

Di e Tanks niilssen mit ei nem Apparat zur automatischen

Tenper at ur auf zei chnung ausgestattet sein, dessen Sonde sich in dem
Teil des Tanks befindet, in demdie Tenperatur am hdchsten ist. D e
Tenper at ur auf zei chnungen niissen deutlich das Datum und di e Tanknunmer
tragen.

Tanks oder Behalter niissen so beschaffen sein, dass gewdhrleistet ist,
dass die M schung von Fi schen und Meerwasser spéatestens sechs Stunden
nach dem Wechsel eine Tenmperatur von +3 Grad C und 16 Stunden nach dem
Wechsel eine Tenperatur von O Grad C erreicht.

Di e Tanks, Unl aufsystenme und Behdl ter missen nach jeder Anlandung

vol | standig entleert und griandlich nmt Trinkwasser oder sauberem
Meerwasser gereinigt werden. Bei Wederbefillung missen sie mt
sauberem Meerwasser gefdllt werden.

Kapitel 3

Anf orderungen an di e Anl andung, an G of3handel snar kt e,

Ver st ei gerungshal | en und an das Personal
Ent | ade- und Anl andungsvorri chtungen niissen aus | eicht zu reini gendem
Mat erial sein und ordnungsgemall gewartet und sauber gehalten werden.
Bei m Ent| aden und bei der Anl andung sind Verunreini gungen der
Fi scherei er zeugni sse zu vernei den. |nsbesondere ist zu gewdhrl ei sten
dass
das Entladen und di e Anl andung so rasch wi e noglich abl aufen
di e Fischereierzeugni sse unverziglich in eine vor Wtterungsei nfl issen
geschit zt e Ungebung und unter Ei nhaltung der je nach Art des
Fi scherei erzeugni sses erforderlichen Tenperatur in Transportmttel
Lager hal | en, Verkaufshallen oder in einen Betrieb gebracht werden;
kei ne Gerate und kei ne Entl adet echni ken verwendet werden, durch die
di e Fischereierzeugni sse nachteilig beeinflusst werden kdnnten
Ver st ei gerungshal | en und GroRRhandel smir kt e niissen
Uberdacht sein, die Wande missen | eicht zu reinigen sein;
mt FuBbdden aus wasserundurchl assigem |eicht zu reini gendemund zu
desinfizi erendem Material, die ein |eichtes Ablaufen des Wassers
ernbgl i chen sowie mt ei nem Abwasser abfl usssyst em ausgestattet sein;
Uber sanitare Anlagen mit einer ausrei chenden Anzahl von Waschbecken
und Toiletten mit Wasserspil ung verfigen; bei den Waschbecken nilssen
Mttel zur Reinigung und Desinfektion der Hinde und einnal zu
ver wendende Handt Gcher vorhanden sein; hei Res WAsser nuss in
ausr ei chender Menge zur Verfigung stehen;
Uber ausrei chende Bel euchtungsei nri chtungen verflgen
wahrend des Feil hal tens oder der Lagerung der Fischereierzeugnisse
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ausschlieBlich fir di ese Zwecke genutzt werden; Fahrzeuge nmt

Ver br ennungsnot oren, deren Abgase di e Beschaffenheit der

Fi scher ei er zeugni sse beei ntréachti gen kdénnen, dirfen die

G oBhandel smar kt e oder Verstei gerungshall en nicht befahren;
unerwinschte Tiere sind fern zu halten

regel maRRi g, zum ndest aber jeweils nach dem Ende der Geschaftszeit
gereini gt werden; die verwendeten Behalter sind nach jedem Gebrauch zu
reinigen und innen und aufBen mit Trinkwasser abzuspul en und, soweit
erforderlich, zu desinfizieren;

verschl i eBbar sein;

uber eine Anlage zur Versorgung nmit Trinkwasser verflgen

Uber besondere wasserdi chte, korrosionsfeste Behéaltnisse fur nicht zum
Genuss fir Menschen geei gnete Fischereierzeugni sse verflgen

I n GroBhandel smér kt en und Verstei gerungshallen ist jede

Ver hal t enswei se, die zu nachteiliger Beeinflussung der

Fi scher ei erzeugni sse fihrt, zu vernei den. Rauchen, Essen und Trinken
i st zu untersagen; entsprechende H nwei sschilder sind fir die

Mar kt beteiligten in verstandlicher Form anzubringen.

Nach der Anl andung oder dem ersten | nverkehrbringen sind die

Fi scher ei er zeugni sse unverzuglich an i hren Bestinmungsort zu
bef 6r der n.

Kénnen Fi scherei erzeugni sse nicht unverziglich an den Besti mmungsort
bef 6rdert werden, so missen di e Versteigerungshallen oder

GroBhandel smarkte, in denen Fischereierzeugni sse vor dem Feil halten
zum Ver kauf oder nach dem Ver kauf bis zur Befé6rderung an den

Besti nmungsort gel agert werden, dber Kihlr&aume mt einer ausreichenden
Kuhl | ei stung entsprechend Kapitel 4 Nr. 1.3 verfigen. D e

Fi scher ei erzeugni sse nilssen bei den in Kapitel 6 Nr. 4.1 angegebenen
Tenperaturen gel agert werden.

Di e G oBhandel smérkte, in denen Fischereierzeugni sse zum Ver kauf

feil gehal ten oder gel agert werden, niissen verflgen ulber

geei gnete Vorrichtungen zum Rei ni gen und Desi nfizi eren der

Bef 6rderungsnmittel, soweit diese Reinigung oder Desinfektion nicht an
ei ner anderen Stelle erfolgt,

geei gnete Vorrichtungen zum Schutz gegen unerwinschte Tiere.

Im Ubrigen gelten die allgeneinen Hygi enevorschriften des Kapitel 4
Nr. 2 und Kapitel 5 Nr. 6 entsprechend.

Kapitel 4

Anf or derungen an Betri ebe
Anf or derungen an Raunme und Ausstattung
Di e Betriebe niissen uber fol gende Raume, Ausstattungen und
Ei nri chtungen verflgen
ausrei chend grof3e Raume oder Raunteile, die die Durchfihrung der
ei nzel nen Arbeitsgdnge unter hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen
erndgl i chen; sie sind so anzul egen und anzuordnen, dass eine
nachteili ge Beeinflussung der Fischereierzeugni sse ausgeschl ossen w rd
und die Raunteile so vonei nander getrennt sind, dass
Kr euzkont am nati onen ausgeschl ossen si nd;
in Raunen, in denen Fischereierzeugni sse hergestellt und behandelt
wer den:
FuBbdden aus wasserundurchl dssigem |eicht zu reini gendemund zu
desi nfizi erendem Material, die ein |eichtes Abl aufen des Wassers
ernobglichen und die nmt abgedeckten, geruchs- und rickstausi cheren
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Abf | Ussen versehen sind;

feste Wande mit hellen, glatten, |eicht zu reinigenden und
wasser undur chl dssi gen Qoerfl achen;

| ei cht zu reini gende Decken

Tldren aus bestandigem |eicht zu reini gendem Materi al

ausrei chende Be- und Entl uftungs- sowie erforderlichenfalls

Ent nebel ungsei nri cht ungen

ausr ei chende Bel eucht ungsei nri cht ungen

ausr ei chende, vom Personal |eicht zu erreichende Vorrichtungen zur
Rei ni gung und Desi nfektion der Hande; di e Wasser hahne dirfen nicht von
Hand zu bet &tigen sein; es missen ei nmal zu verwendende Handt Gcher
vor handen sein, hei Bes Wasser nuss in ausreichender Menge zur
Ver f lgung st ehen

Vorrichtungen zur Reinigung der Arbeitsgeréate, der Ausristung und der
Anl agen;

i n Kuhl rdunen, in denen Fischereierzeugni sse gel agert werden:

Ausst attungen und Ei nrichtungen nach den Nunmern 1.2.1 bis 1.2.4 und
1. 2. 6;

eine Anlage nit ausrei chender Kihlleistung, die gewahrleistet, dass
di e Fi schereierzeugni sse bei Kihltenperaturen gel agert werden, soweit
nicht mt E s gekiuhlt wird;

(weggefal | en)

Ausr Ust ungsgegenst &nde und Ar beit sgerate wi e Bearbeitungsti sche,

Behal ter, FlieRbander und Messer aus korrosionsfestem |eicht zu

rei ni gendem und zu desi nfi zi erendem Materi al

besondere wasserdi chte, korrosionsfeste Behadlter fidr nicht zum Genuss
fur Menschen geeignete und bestimte Fischereierzeugni sse, und einen
Raum f ir di e Auf bewahrung di eser Behéalter, wenn di ese nicht nindestens
am Ende ei nes jeden Arbeitstages entleert werden;

ei ne Anl age zur Versorgung nmit Trinkwasser;

ei n Abwasser abfl usssystem

ei ne ausrei chende Anzahl von Toiletten nit Wasserspil ung und von

Unkl ei der &umen mit wasser undur chl &ssi gen, abwaschbaren, gl atten Wanden
und Bdden; die Toiletten dirfen keinen direkten Zugang zu den
Arbei t sraunen haben; in Toiletten und Unkl ei der aunen missen
Handwaschbecken vorhanden sein, die nmt flieRBendem hei Ben und kalten
Wasser, Mtteln zur Reinigung und Desinfektion der Hiande sow e nur

ei nmal zu verwendenden Handtichern ausgestattet sind; die Wasserhdhne
der in den Toiletten befindlichen Handwaschbecken dirfen nicht von
Hand zu betati gen sein; die Unkl ei deraune niilssen die getrennte

Auf bewahrung von Arbeits- und Privatkl ei dung erndgli chen

geei gnete Raume und Vorrichtungen zum Rei ni gen und Desinfizieren der
Bef 6rderungsmittel, soweit diese Reinigung oder Desinfektion nicht an
ei ner anderen Stelle ordnungsgenalR erfol gt.

Betri ebe, in denen Fischereierzeugni sse tiefgefroren oder in Sal zl ake
gefroren werden sollen, missen Uber Fol gendes verflgen

ei ne ausreichend starke Gefrieranl age, um di e Tenperatur der

Fi scher ei erzeugni sse schnel | st niglich auf die erforderliche Tenperatur
abzusenken;

ei ne Anl age nit ausreichender Leistung, umdie Fischereierzeugnisse in
den Gefrierlagerraunmen, unabhdngi g von der AuRentenperatur, bei der
erforderlichen Tenperatur zu | agern

in den Gefrierlagerraumen idber ein |leicht abzul esendes
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Tenper at ur auf zei chnungsger é, dessen Tenperaturfihler in dem Teil des
Raunes angebracht sein nuss, in demdie hbéchste Tenperatur herrscht.
Al | genei ne Hygi eneanf orderungen an Raunme und Ausstattungen

FuBbdden, Wande, Decken und verwendete Ausristungsgegenst ande und
Arbei tsgerate sind ei nwandfrei sauber zu halten und so zu warten, dass
ei ne nachteilige Beeinflussung der Fischereierzeugnisse durch sie
ausgeschl ossen i st.

Unerwinschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und | nsekten
systemati sch zu bekéanpfen; Schadlingsbekéanpfungs- und

Desi nfektionsnittel sind in Raumen oder Schréanken unter Verschluss zu
hal ten; sofern physikalische oder chemni sche Verfahren zur Desinfektion
oder Schadl i ngsbekanpfung angewendet werden, ist darauf zu achten
dass die erforderliche Wrkung erzielt wird und Schadl i nge und das
angewendet e Verfahren di e Fischereierzeugni sse nicht nachteilig
beei nfl ussen.

Raune, Ausristungsgegenst dnde und Arbeitsgeréate durfen grundséatzlich
nur fiar die Herstellung und Behandl ung von Fi schereierzeugni ssen
benut zt werden, es sei denn, sie werden zur Herstellung oder

Behandl ung anderer Lebensnittel verwendet, durch die die

Fi scherei er zeugni sse ni cht nachteilig beeinflusst werden.

D e verwendeten Behdal tni sse fiur den Versand oder die Lagerung von
frischen Fischereierzeugni ssen missen so beschaffen sein, dass die

Er zeugni sse vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt und gleichzeitig
unt er hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen frisch gehalten werden;

i nsbesondere nmuss Schnel zwasser |eicht abl aufen kdnnen

G bt es kei ne besonderen Vorrichtungen zur sté&ndi gen Beseitigung der
Abféalle, die bei der Bearbeitung von Fischereierzeugni ssen anfallen
so sind sie in auslaufsichere Behaltnisse nmit Deckel zu fillen, die

| ei cht gereinigt und desinfiziert werden kénnen; in den

Ar bei t sberei chen durfen sich keine Abfalle ansameln; sie werden

| auf end oder i mer dann, wenn die Behal tnisse voll sind, zum ndest
aber am Ende ei nes jeden Arbeitstages in einen Behdlter oder Raum
gemdl3 Nurmer 1.6 verbracht; die fiar die Auf nahne der Abfélle
besti nmt en Behélter oder Raune werden nach jedem Gebrauch sorgfaltig
gereini gt und gegebenenfalls desinfiziert; bei Behaltern erfol gt diese
Rei ni gung oder Desinfektion jedoch nicht in den Produktionsraunen; die
gel agerten Abféalle diurfen fir den Betrieb nicht zu einer

Kont am nati onsquel |l e und fur di e Ungebung ni cht zur Bel &sti gung

wer den.

Betri ebe missen iber geei gnete Vorrichtungen zum Schutz gegen
unerwinschte Tiere verfigen

Kapitel 5

Anf orderungen an die Herstellung und an Behandl ungsverfahren

von Fi scherei erzeugni ssen in Betrieben und an das Persona
Fri sche Fi schereierzeugni sse
Unver packt e Fischereierzeugni sse, die nicht unmttel bar nach ihrer
Ankunft imBetrieb verteilt, versandt, be- oder verarbeitet werden,
sind in den Kihlr&aumen der Betriebe zu |l agern; frische
Fi scher ei erzeugni sse kénnen durch Ei s oder maschinell durch eine
Kihl anl age, die entsprechende Tenperaturen herstellt, gekuhlt werden;
das zur Kuhl ung verwendete Ei s nmuss aus Trinkwasser hergestellt und
unt er hygi eni schen Bedi ngungen in speziell hierfir bestimten
Behal t ni ssen gel agert werden.
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Arbei t sgdnge wi e Kopfen oder Ausnehnen missen, sofern sie nicht
bereits an Bord durchgef ihrt wurden, unter hygi eni schen Bedi ngungen
ausgef hrt werden; unnittel bar danach sind die Fischereierzeugni sse
sorgfadltig mt Trinkwasser zu waschen

Bei Arbeitsgadngen wie demFiletieren und Zerteilen ist darauf zu
achten, dass die Filets und Teile nicht nachteilig beeinflusst werden;
bei manuel | er Bearbeitung sind di ese Arbeitsgdnge an ei ner anderen
Stelle als das Kopfen und Ausnehmen durchzufdhren; die Filets und
Teil e dirfen nur wadhrend der fir ihre Bearbeitung erforderlichen Zeit
auf den Arbeitstischen verbl ei ben, und sie sind durch eine angenessene
Ver packung vor Verunreini gungen zu schitzen; sollen die Filets und
Teile frisch verkauft werden, so niissen sie unverziglich nach ihrer
Zuberei tung gekihlt werden; die Herstellung von Fischfilets erfol gt
nach Ma3gabe der Begriffsbesti mmung Numrer 7 Buchstabe b der Leitséatze
fiar Fische, Krebs- und Wichtiere und Erzeugni sse daraus des Deut schen
Lebensmi ttel buches (BAnz. Nr. 185a vom 1. Cktober 1992 S. 127) in

i hrer jeweils geltenden Fassung.

Ti ef gef rorene Fi scherei erzeugni sse und in Sal zI 6sung gefrorene

Fi scher ei er zeugni sse

Fri sche Fi schereierzeugni sse, die gefroren werden sollen, missen die
Anf orderungen von Nummer 1 dieses Kapitels erfillen

Fir ganze Fische, die in Kochsal zl 6sung ei ngefroren und zum Ei ndosen
besti mt sind, sind jedoch aus technischen G inden, die nit der
Gefriernmethode und der Behandl ung di eser Erzeugni sse zusammenhangen
hohere Tenperaturen als -18 Grad C zul dssig; sie dirfen jedoch -9 Grad
C ni cht Ubersteigen.

Auf get aut e Fi scherei erzeugni sse

Wenn tief gefrorene Fischereierzeugni sse aufgetaut werden sollen, so
hat dies unter hygieni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen zu erfol gen

i nsbesondere i st eine Verunreinigung der Fischereierzeugnisse zu
vernei den und zu gewadhrl ei sten, dass das Auftauwasser abgeleitet wird
Werden di e Fischereierzeugni sse nach dem Auftauen be- oder
verarbeitet, so hat dies unverzuglich nach dem Auftauen zu erfol gen
Ver ar bei tete Fischereierzeugni sse

Die zu verarbeitenden frischen, tiefgefrorenen oder aufgetauten

Fi scher ei er zeugni sse niilssen den Anforderungen nach den Nummern 1 bis 3
genugen.

D ent eine Verarbeitung der Hermung von pat hogenen M kroorgani snen
oder ist diese Verarbeitung fur die Haltbarkeit der

Fi scher ei erzeugni sse wesentlich, so muss es sich umein

wi ssenschaftlich anerkanntes Verfahren handel n oder, sofern | ebende
Muschel n aus Erzeugungsgebi eten gemidl? Anlage 2 Kapitel 1 Nr. 1
Buchstabe b oder c verarbeitet werden sollen, umein Verfahren nach §
12 Abs. 4 Nr. 2.

Bei der Herstellung von Fischereierzeugni ssen, die zur Haltbarmachung
durch Erhitzung in hernetisch verschl ossenen Behal t ni ssen unterzogen
wer den (Konserven), ist sicherzustellen, dass

das bei der Herstellung der Konserven verwendete Wasser

Tri nkwasserqual i tat hat,

di e War nebehandl ung nach ei nem spezi fi schen Verfahren erfol gt, fur das
Kriterien wi e Dauer der Erhitzung, Tenperatur, Einfullvorgang
Behal t ni sgr 68e festgel egt sind; die angewandte \War nebehandl ung nuss
geei gnet sein, alle pathogenen O gani snen und pat hogenen
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M kr oor gani smen abzut 6t en oder zu inaktivieren; durch geeignete
MaBnahmen nuss feststell bar sein, ob die Behédltnisse tatséchlich einer
angenessenen War mebehandl ung unt er zogen wurden; nach der

War nebehandl ung sind die Behdlter mt Trinkwasser abzukihlen; in

di esem kdnnen chemni sche Zuséatze, die nach ei nwandfreien

t echnol ogi schen Verfahren zur Verhi nderung des Rostens der Anlagen und
der Behal ter eingesetzt werden, vorhanden sein,

bei Dauer konserven vom Hersteller weitere Stichprobenkontrollen

dur chgef ohrt werden, um zu priufen, ob die verarbeiteten

Fi scher ei erzeugni sse ei ner ausrei chenden War nebehandl ung unt er zogen
wor den sind, und zwar:

I nkubat i onstests: Die Inkubation wird Uber sieben Tage bei 37 Grad C
oder Uber zehn Tage bei 35 Grad C oder aber unter gleichwertigen

Bedi ngungen dur chgef tihrt;

nmi kr obi ol ogi sche Untersuchungen des Inhalts der Behéltnisse;

von der Tagesproduktion in vorher festgel egten Abstéanden Stichproben
ent nonmen werden, um sich der Wrksankeit des jeweils verwendeten
herneti schen Verschl usssystens zu vergew ssern; hierzu nuss eine

geei gnet e Ausristung zur Verfiugung stehen, die die Prifung von
Kreuzndht en und Fal zen erniglicht;

Kontrol | en durchgefidhrt werden, um sicherzustellen, dass die
Behal t ni sse unbeschadi gt si nd.

Fir das Rauchern gelten fol gende Anforderungen

das Rauchern nuss in einem separaten Raum oder in einemvon der

Ubri gen Produktion abgetrennten Bereich erfolgen; eine Entluftung ist
erforderlich, wenn Rauch oder Abwarne von der Raucherzeugung in die
Ubri gen Raunme oder Bereiche, in denen Fischereierzeugni sse bearbeitet,
verarbeitet oder gelagert werden, dringen koénnte;

die Materialien, die zur Raucherzeugung verwendet werden, sind

auBBer hal b des Raucherraums zu | agern und so zu verwenden, dass eine
nachteili ge Beeinflussung der Fischereierzeugni sse ausgeschl ossen i st;
nach dem Rauchern sind die Fischereierzeugni sse, soweit sie nicht

unm ttel bar weiterverarbeitet werden, so schnell wi e nbglich unter
Ausschl uss jeglicher nachteiliger Beeinflussung auf die fir die

Er hal t ung der Verkehrsfahi gkeit erforderliche Tenperatur abzukihl en
und erst dann zu ver packen

Fir das Sal zen gel ten fol gende Anforderungen

das Sal zen nmuss an ei nem anderen, von den Ubrigen Tatigkeiten

ausrei chend weit entfernten Platz erfol gen

das bei der Verarbeitung von Fi schereierzeugni ssen verwendete Kochsal z
nmuss sauber sein und so gel agert werden, dass eine nachteilige
Beei nfl ussung ausgeschl ossen wird; es darf nicht w ederverwendet

wer den;

zum Sal zen verwendet e Behél t ni sse niissen so beschaffen und aus sol chen
Materi alien hergestellt sein, dass die Fischereierzeugni sse wiahrend
des Sal zungsvorgangs vor Verunreini gung geschitzt sind und nicht
nachteilig beeinflusst werden;

di e verwendet en Behdal t ni sse und di e Arbeitsbereiche sind vor dem

Sal zen zu reinigen.

Fir das Verarbeiten und Behandel n von Krebs- und Weichtieren gelten

f ol gende Anf orderungen:

fiar das Kochen von Krebs- und Wichtieren darf ausschlieldlich

Tri nkwasser verwendet werden, fir das Kochen an Bord von
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Fi scherei f ahrzeugen auch sauberes Meerwasser; nach dem Kochen sind die
Krebs- und Weichtiere so schnell w e niglich abzukihl en; sie sind
dabei vor nachteiliger Beeinflussung, insbesondere vor etwaiger
Sonnenei nstrahl ung zu schit zen;

das Schal en nuss unter hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen unter
Ver mei dung von nachteiliger Beeinflussung der gekochten Krebstiere
erfol gen; geschieht das Schal en von Hand, so missen sich die dant
beschafti gten Personen sorgfaltig di e Hinde waschen; santliche

Arbei tsfl achen 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 Schal en sind di e gekochten Krebstiere

unver zuglich zu gefrieren oder in hierfir vorgesehenen Raumen gekihlt
zu | agern: eine Kreuzkontam nation mt ungekochten Erzeugni ssen ist zu
ver mei den.

Zerkl ei nertes Fischfl eisch

Fir die Herstellung von zerkleinertem Fi schfleisch (Fischschnitzel),
das durch naschi nell es Ausl 6sen der Graten gewonnen wrd, gelten

f ol gende Anf or derungen:

di e maschi nell e Gewi nnung nuss ohne Verzdgerung nach der Zerl egung
erfol gen; es dirfen kei ne Ei ngewei de oder Ei ngewei dereste anhaften
oder mtverwendet werden;

di e Maschinen sind in kurzen Abstanden, mnindestens jedoch alle zwei
St unden zu reini gen;

nach der Herstellung ist das zerkleinerte Fischfleisch so rasch w e
nmoglich tiefzugefrieren oder Erzeugni ssen bei zum schen, die

ti efgefroren oder haltbar gemacht werden sollen.

Behandl ungsver f ahren gegen Nenat oden

Behandel n durch Ti efgefrieren

Ein Verfahren, bei dem Lebensnittel innerhalb von 12 Stunden auf eine
Ker nt enperat ur von nindestens -20 Grad C tiefgefroren werden; die
Lebensnmittel sind so zu | agern, dass di ese Tenperatur fir nindestens
24 Stunden eingehalten wrd.

Hi t zebehandl ung

Ein Verfahren, bei demdie Lebensnittel auf eine Kerntenperatur von
nm ndestens +60 Grad C erhitzt worden sind.

Sal zen

Ein Verfahren, bei demdie Lebensmittel durch den Zusatz von Kochsal z
so behandelt werden, dass das Verhdltnis von Sal zgehalt im

Fi schgewebswasser und Lagerdauer mi ndestens den nachf ol genden

Bedi ngungen entspricht:

M ndest sal zgehal t i m Fi schgewebswasser M ndest | ager dauer
20% 21 Tage

15% 28 Tage

bei M tverwendung von Zuckern (Anchosen)

12% 35 Tage

Mari ni eren

Ein Verfahren, bei demdie Lebensmittel so behandelt werden, dass die
Dauer der Marinierung m ndestens 35 Tage betragt und bei ei nem pH Wert
von héchstens 4,2 imFi schgewebswasser m ndestens 2, 4% Essi gsaure
sowi e 6% Kochsal z ent hal ten sind.

Sonstige Verfahren, sofern sie w ssenschaftlich anerkannt und von der
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zust andi gen Behdrde als gl eichwertig anerkannt worden sind.

Di e Behandl ungsverfahren nach den Nummern 5.1 bis 5.5 gelten nicht fur
SuRwassertiere.

Anf or derungen an Personen, die mt unverpackten Fi schereierzeugni ssen
ungehen

Personen, die Fischereierzeugni sse herstellen und behandel n, niissen
geei gnete, hell e saubere Arbeitskleidung und ei ne saubere

Kopf bedeckung tragen, die das Haar vollstandi g bedeckt;

di e Hinde zuni ndest bei jeder W ederaufnahnme der Tatigkeit waschen

Ver | et zungen an den Handen nit ei nem undurchl &ssi gen Verband ver sehen
j ede Verhal tensweise, die zur Verunreinigung der Fischereierzeugnisse
fdhren kann, unterlassen, insbesondere Rauchen, Essen und Trinken in
den Arbeitsraunen.

Fi scher ei erzeugni sse dirfen nur so be- oder verarbeitet oder behandelt
wer den, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt
weder unnittel bar noch mttel bar nachteilig beeinflusst werden kdénnen
i nshesondere durch M kroorgani snen, tierische Schadlinge, nenschliche
oder tierische Ausschei dungen, Wtterungseinfl lisse, Staub, Schmutz,
Ger iiche, Desi nfektions-, Schadlingsbekanpfungs-, Pflanzenschutz- oder
Lésungsmittel

Kapitel 6

Ver packung, Lagerung und Bef 6rderung
D e Verpackung nmuss zur Vernei dung von Verunrei ni gungen der
Fi scher ei er zeugni sse unter hygi eni sch ei nwandfrei en Bedi ngungen
erf ol gen.
Das Verpackungsmaterial darf nicht w eder verwendet werden; hiervon
ausgenonmen si nd wasser best &ndi ge Spezi al behadl ter aus gl attem und
korrosi onsfestem |eicht zu reinigendem und zu desinfizi erendem
Material, die nach grindlicher Reinigung und Desinfektion w eder
verwendet werden kénnen. Verpackungsmaterial fir Fischereierzeugnisse,
die mit Eis frisch gehalten werden, nuss das AbflielRen von
Schrel zwasser ernbgl i chen
Ver packungsmaterial ist in gesonderten, vom Produktionsbereich
getrennten Raunen zu |l agern und vor nachteiliger Beeinflussung zu
schit zen.
Fi scher ei erzeugni sse niissen wahrend der Lagerung und Bef 6rderung be
vor geschri ebenen Tenperaturen auf bewahrt werden; dabei gilt im
ei nzel nen Fol gendes:
frische Fischereierzeugni sse sowi e gekochte und gekihlte Krebs- und
Wi chti ererzeugni sse sind bei einer Tenperatur von htéchstens +2 Grad C
oder in schnel zendem Ei s auf zubewahr en;
tief gefrorene Fischereierzeugnisse nit Ausnahne von Fischen, die in
Sal zI 6sung ei ngefroren und zum Ei ndosen bestimt sind, sind bei einer
konstanten Tenperatur von -18 Grad C oder weniger imgesanten
Fi scherei er zeugni s auf zubewahr en, wobei wahrend der Bef 6rderung
gegebenenfal | s kurzzeitige Tenperaturschwankungen bis -15 Grad C
auftreten dirfen;
verarbeitete Fischereierzeugni sse sind bei den vom Hersteller
angegebenen Tenper at uren auf zubewahr en;
von den Bestimungen unter Numrer 4.2 kann kurzzeitig abgew chen
wer den, wenn tiefgefrorene Fischereierzeugni sse von ei nem Gefrierl ager
zu einem Betrieb befdrdert werden, sofern sie dort unmittel bar nach
der Ankunft aufgetaut werden, um be- oder verarbeitet zu werden.
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5. Fi scherei er zeugni sse dirfen nicht zusamren nit anderen Erzeugni ssen
von denen sie verunreinigt oder in ihrer Verkehrsfahigkeit
beei ntrachti gt werden kdnnen, gel agert oder befdrdert werden, wenn
i hre Verpackung ni cht einen ausrei chenden Schutz gewahrl ei stet.

6. Fi scher ei erzeugni sse dirfen nur in Fahrzeugen beférdert werden, die so
ausgestattet sind, dass
6.1 di e vorgeschri ebenen Tenper at uren wdhrend des gesanten Transports

ei ngehal ten werden kdénnen; wird zum Kuhl en der Fischereierzeugni sse
Ei s verwendet, so nuss das AbflielRen von Schnel zwasser gewahrl ei st et
sein;

6.2 di e Fischereierzeugni sse nicht durch die | nnenwidnde der
Transportnittel nachteilig beeinflusst werden; die |Innenwdnde niissen
glatt und leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

7. Fi scher ei erzeugni sse dirfen nur in gereinigten und erforderlichenfalls
desinfizierten Fahrzeugen oder Behaltern befdrdert werden.
8. Fir Fi scherei erzeugni sse verwendete Bef6rderungsnittel dirfen nicht

fiar di e Befdrderung anderer Erzeugni sse eingesetzt werden, die die

Fi scher ei er zeugni sse nachteilig beeinflussen kdnnen, es sei denn, eine
Kont am nati on der Fi schereierzeugni sse wird durch eine grundliche
Rei ni gung und Desi nfektion der Befdrderungsmittel ausgeschl ossen

FischHV Anlage 2 (zu 8§88 11, 12, 19 Abs. 1 Nr. 3) Lebende Muscheln

(Fundstelle des Oiginaltextes: BGBlI. | 2000, 839 - 842;
bzgl . der einzel nen Anderungen vgl. FuRnote)

Kapitel 1
Anf or derungen an Erzeugungsgebi et e

1. D e ausgew esenen Erzeugungsgebi ete werden danach abgegrenzt, ob aus

i hnen | ebende Muschel n

fur den unnittel baren Verzehr geerntet werden dirfen

geerntet, aber erst nach Aufbereitung in ei nem Reini gungszentrum oder

nach Ei nbringen in ein Ursetzungsgebiet fir den unmittel baren Verzehr

gewonnen werden dirfen; es nuss gewdhrlei stet sein, dass bei |ebenden

Muschel n aus di esen Erzeugungsgebi eten in ei nem 5-tube-3-dilution

MPN- Test oder ei nem anderen bakteriol ogi schen Verfahren mit

ent sprechender Genauigkeit in 90 vom Hundert der Proben nmaxi nal 60

Fakal coliforme pro g Miuschel fleisch entsprechend Artikel 2 Nr. 18 der

Richtlinie 91/492/EWG in der jeweils geltenden Fassung oder 46 E. col
pro g Muschel fleisch entsprechend Artikel 2 Nr. 19 der Richtlinie
91/ 492/ EWG i n der jeweils geltenden Fassung nachgew esen werden;

1.3 geerntet, aber erst nach Einbringen in ein Unrsetzungsgebi et Uber einen
Zeitraum von nmi ndestens zwei Mnaten fidr den unnittel baren Verzehr
gewonnen werden dirfen; das Ursetzen kann durch die Aufbereitung in
ei nem Rei ni gungszentrum erganzt werden; es nuss gewahrl ei stet sein,
dass bei | ebenden Muschel n aus di esen Erzeugungsgebi eten in ei nem
5-tube-3-dilution MPN-Test oder ei nem anderen bakteri ol ogi schen
Verfahren nit entsprechender CGenaui gkeit nmaxi mal 600 Fakal coliforne
pro g Muschel fl ei sch nachgew esen werden.

Kapitel 2
Anforderungen an die Ernte und di e Bef 6rderung von | ebenden
Muschel n zu ei nem Ver sandzentrum ei nem Rei ni gungszent rum
ei nem Unset zungsgebi et oder einem Betrieb

1. Di e Erntetechni ken durfen di e Schal en oder den Korper | ebender

=
N
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Muschel n ni cht UberméfR3i g beschadi gen

Lebende Muschel n sind nach der Ernte in geeigneter Wi se gegen Bruch
Abschir fungen oder Erschitterungen zu schitzen und durfen kei nen
Tenper at uren ausgeset zt werden, die sich nachteilig auf ihre
Beschaf f enhei t auswi rken.

Lebende Muschel n dirfen bei der Ernte, Befdrderung, Anlandung und
Behandl ung ni cht zuséatzlich verunreinigt werden; auch dirfen durch die
angewandt en Techni ken kei nerlei Veranderungen an den | ebenden Miuschel n
auftreten, durch die die Miglichkeit der Aufbereitung durch Reinigen
oder Unsetzen wesentlich beeintrachtigt wird.

Lebende Muschel n dirfen zw schen der Ernte und der Anlandung nicht in
Wasser aufbewahrt werden, das zu ei ner zuséatzlichen Verunreini gung
fihren koénnte.

Lebende Muscheln sind so zu beférdern, dass sie vor nachteiliger
Beei nfl ussung, insbesondere Zerbrechen der Schal en, geschitzt sind;
Behal ter missen uber Abfl isse verfigen und sich ordnungsgendl’ rei ni gen
| assen.

Kapitel 3

Anf orderungen an das Unrsetzen | ebender Muscheln
Bei m Urset zen | ebender Miuschel n sind die fol genden Anforderungen
ei nzuhal t en:
di e | ebenden Muschel n nissen gemél} den Besti mmungen des Kapitels 2
di eser Anl age geerntet und bef drdert worden sein;
bei m Urset zen | ebender Miuschel n nmuss gewdhrl ei stet sein, dass die
Muschel n wi eder nit der Nahrungsauf nahne durch Ausfiltern begi nnen
nachdem sie in natirlichen Gewassern ausgesetzt worden sind;
di e | ebenden Muschel n dirfen nicht in einer D chte ausgesetzt werden,
di e den Rei ni gungsvor gang unnbglich macht;
di e | ebenden Muschel n niissen i m Urset zungsgebi et Uber ei nen
ausrei chend | angen Zeitraumin Meerwasser |agern; dieser Zeitraum nuss
| &nger sein als die Zeit, die fur das Ausschei den von Bakterien auf
di e nach Kapitel 5 dieser Anlage zul 4ssigen Werte benttigt wird;
di e Abgrenzungen der Unset zungsgebi ete sind durch Tonnen, Stangen oder
andere feste Vorrichtungen deutlich zu markieren; der Abstand zw schen
den Unset zungsgebi eten sowi e zwi schen Unset zungsgebi et en und
Er zeugungsgebi et en nuss ni ndestens 300 m betragen
ei nzel ne Pl atze innerhal b ei nes Unset zungsgebi etes sind eindeutig
vonei nander zu trennen, umein Verm schen der Partien zu verhindern
ei ne neue Partie | ebender Miuschel n darf erst eingesetzt werden, wenn
die vorherige Partie vollig abgeerntet ist.

Kapitel 4

Anf or derungen an Versand- und Rei ni gungszentren und an das

Per sonal
Raune und Ausst attungen
Zentren sind so anzul egen, dass die | ebenden Miuschel n nicht nachteilig
beei nfl usst werden koénnen, insbesondere darf der Standort nicht durch
normal en Ti denhub oder Wasserl| &ufe aus der Ungebung Uberflutet werden.
Ver sand- und Rei ni gungszentren missen Uber fol gende Raune,
Ausst att ungen und Ei nrichtungen verf lgen
.1 i n den Raunen, in denen | ebende Muschel n behandelt oder gel agert
wer den:
101 Raune oder Einrichtungen von solider Bauweise, die so angel egt sind
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und ordnungsgenméll gewartet werden, dass eine nachteilige Beeinflussung
der | ebenden Muschel n wi e durch Abwésser, Schrutz oder unerwinschte
Tiere verhindert wrd;

FuBbdden, die den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.1

ent spr echen;

ausrei chend grofle Arbeitsflachen, die eine ordnungsgenéfle Durchf ihrung
al | er Arbeitsgange erniglichen;

Wande, di e den Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.2

ent spr echen;

ei ne ausrei chende Bel eucht ung;

ei ne ausrei chende Anzahl [|eicht erreichbarer Waschbecken, Toiletten
und Unkl ei der aune; di ese Einrichtungen nissen den Anforderungen der
Anlage 1 Kapitel 4 Nr. 1.2.7 und 1.9 entsprechen

geei gnete Vorrichtungen zum Saubern der Arbeitsgeréate, Behéltnisse und
Ausr Ust ungsgegenst ande;

ei ne Anl age zur Lieferung oder zur Speicherung von Trinkwasser oder

ei ne Anl age zur Lieferung von sauberem Meerwasser

Ausr Ust ungsgegenst &nde und Arbeitsgeréate oder deren Cberfl &dchen, die
mt | ebenden Muschel n in Berihrung kommen kénnen, niissen aus

korrosi onsfestem Material sein, das w ederholt gewaschen und gereini gt
wer den kann.

Al l germrei ne Hygi eneanf or derungen an Raume und Ausstattungen und an das
Per sonal

Raune, Ausristungen und Arbeitsgerate fir di e Behandl ung von | ebenden
Muschel n missen sauber gehalten und ordnungsgemall gewartet werden;
Ausr Ust ungsgegenst &nde und Arbeitsgeréate sind am Ende des Arbeitstages
oder nach Bedarf auch zw schendurch grundlich zu reinigen

Raunme, Arbeitsgerate und Ausristungsgegenst dnde durfen nicht zu
anderen Zwecken al s dem Behandel n von | ebenden Muschel n verwendet

wer den.

Abf dl | e missen unter hygi eni schen Bedi ngungen und erforderlichenfalls
in zu di esem Zeck geei gneten verschlieBbaren Behal tern gel agert

wer den, diese Abfalle sind in angenessenen Zeitabst&nden aus dem
Betrieb zu entfernen

Unerwinschte Tiere sind fern zu halten, Schadnager und Insekten zu
bekanpf en.

Di e zum Versand fertigen Erzeugni sse niissen zugedeckt und getrennt von
den Bereichen gel agert werden, in denen andere Tiere als |ebende
Muschel n, z.B. Krebstiere, behandelt werden.

Personen, die mt | ebenden Miuschel n ungehen, missen saubere
Arbei t skl ei dung und fur die ausgelbte Tatigkeit geei gnete Handschuhe
tragen.

Personen, die mt |ebenden Miuschel n ungehen, niissen jede

Ver hal t enswei se, die zu einer Verunreinigung der |ebenden Mischel n
fihren koénnte, unterl assen

Besonder e Anforderungen an Rei ni gungszentren und di e Behandl ung von

| ebenden Muschel n

Uber di e Anforderungen nach den Nunmern 1 und 2 hi naus niissen

Rei ni gungszentren fol genden Anforderungen genilgen

Boden und Wande der Rei ni gungsbecken und der \Wasserbehélter nilssen
glatte, feste und undurchl dssi ge Oberfl d&chen haben und sich | eicht
reinigen lassen; der untere Teil des Reinigungsbeckens muss schrég
abfallen und mit ausreichenden Abfl ldssen fir die anfallende
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Ar bei t smenge ver sehen sein.

Zur Reini gung | ebender Muschel n ist Trinkwasser oder sauberes oder
durch Aufbereitung gereinigtes Meerwasser zu verwenden; der
Wasser zul auf muss in ausrei chender Entfernung von den Abl dufen des
Abwassers |iegen, umjede Verunreinigung auszuschliellen

Lebende Muschel n missen vor dem Reinigen mit sauberem Meerwasser unter
Druck oder mt Trinkwasser von Schlanm befreit werden; dieses erste
Waschen kann auch in den Reini gungsbecken durchgef ihrt werden, bevor
der Rei ni gungsprozess sel bst beginnt; in diesemFall sind die

Abf | ussrohre wahrend des gesant en Waschvor gangs gedffnet zu halten

der Reini gungsprozess darf erst begi nnen, wenn die Anlage vollig von
Schl amm befreit ist.

Den Rei ni gungsbecken ist bezogen auf die Menge der zu reinigenden

| ebenden Muschel n sauberes Meerwasser oder Trinkwasser in

ausrei chender Menge zuzuf thren

Der Betrieb der Reinigungsanl age nuss sicherstellen, dass die | ebenden
Muscheln ihre Filtertéatigkeit rasch wi eder aufnehnmen, noch verbliebene
Ver unr ei ni gungen ausschei den und ni cht erneut verunreinigt werden und
dass di e Muschel n nach dem Rei ni gen unter ei nwandfrei en Bedi ngungen

| ebensf &hi g sind.

Di e Menge der zu reinigenden Miuschel n darf di e Kapazitéat des

Rei ni gungszentruns ni cht Uberstei gen; die | ebenden Mischeln sind
wahrend eines fur die Errei chung der nikrobiol ogi schen Nornmen genéld
Kapitel 5 dieser Anlage ausreichenden Zeitrauns ununterbrochen zu
rei ni gen; anhand Muschel art, Herkunft und Bakteriengehalt ist zu

ent schei den, ob die Reinigungszeit gegebenenfalls verl angert werden
nmuss, bis gewdhrleistet ist, dass die | ebenden Muschel n den

m kr obi ol ogi schen Anforderungen von Kapitel 5 dieser Anlage

ent spr echen.

Enthélt ein Reinigungsbecken nehrere Partien Mischeln, so nissen diese
dersel ben Art angehéren und aus densel ben Erzeugungsgebi et oder aus
ver schi edenen Erzeugungsgebieten mt densel ben Status nach Kapitel 1
Nr. 1.1 bis 1.3 dieser Anlage stammen; di e Behandl ungsdauer richtet
sich nach der Partie, fir die die |angste Reinigungsdauer erforderlich
i st.

Di e Behal t ni sse zur Aufnahnme der |ebenden Muscheln in der

Rei ni gungsanl age nilssen so beschaffen sein, dass das Wasser

ungehi ndert durchflieRBen kann; die | ebenden Miuschel n dirfen nicht so
hoch auf ei nander geschi cht et werden, dass sie ihre Schal en wéhrend des
Rei ni gungsprozesses ni cht nehr ungehi ndert of f nen kdnnen

I n ei nem Rei ni gungsbecken, in dem sich | ebende Mischel n zur Rei ni gung
befi nden, dirfen keine Krebstiere, Fische oder andere Meerestiere
gehal t en werden.

Nach Beendi gung des Rei ni gungsvor gangs missen di e Schal en der | ebenden
Muschel n grindlich mt Trinkwasser oder sauberem Meerwasser
abgespritzt werden; das Wasser darf nicht w eder verwendet werden
Besonder e Anforderungen an Versandzentren und di e Behandl ung von

| ebenden Muschel n

Uber die Anforderungen nach den Nunmern 1 und 2 hinaus niissen

Ver sandzentren fol genden Anforderungen gentigen

Ei ne Verunreini gung der | ebenden Muschel n wahrend der Halterung i st
auszuschl i eRen.

Ausr Ust ung und Behal tni sse in den Halterungsanl agen dirfen kei ne
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Quell e fir eine Verunreinigung darstellen.

4.3 Das Messverfahren zur Bestimmung der Miuschel gr6Re darf nicht zu einer
zusat zl i chen Verunreini gung der | ebenden Miuschel n fihren oder sonstige
Ver ander ungen bewi rken, die die Mglichkeit, die | ebenden Mischel n
nach dem Ver packen zu beférdern und zu | agern, beeintréachtigen

4.4 Lebende Muschel n niilssen stets mit unter Druck stehendem sauberem
Meerwasser oder Trinkwasser abgespritzt oder gesadubert werden; das
Wasser darf nicht w eder verwendet werden.

4.5 Fir Versandzentren auf Schiffen gelten die Anforderungen in den
Nunmmern 4.2 bis 4. 4.
Die in den Nunmern 1 und 2 aufgefihrten Anforderungen gelten
ent sprechend, sofern nicht eine Entschei dung der Konmi ssion der
Eur opai schen Genei nschaften, die auf Gund von Kapitel IV Abschnitt IV

Nr. 5 des Anhangs der Richtlinie 91/492/EW5 in der jeweils geltenden
Fassung ergangen i st und vom Bundesam i m Bundesanzei ger
veroffentlicht worden ist, anderes bestinmmt.

5. Zwei schal i ge Weichtiere dirfen nur so behandelt oder verarbeitet
wer den, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt
weder unnittel bar noch mttel bar nachteilig beeinflusst werden kdénnen
i nsbesondere durch M kroorgani snen, tierische Schadlinge, nmenschliche
oder tierische Ausschei dungen, Wtterungseinfl isse, Staub, Schmnutz,
CGer iiche, Desi nfektions-, Schadli ngsbekanpfungs-, Pflanzenschutz- oder
Losungsnittel

Kapitel 5
Anf or derungen an | ebende Muschel n

Lebende Muscheln, die zumunnittel barem Verzehr fiar Menschen besti mmt
si nd, missen fol genden Anforderungen ent sprechen

1. Si e missen sichtbare Merkmal e auf wei sen. von denen auf Frischezustand
und Lebensf &hi gkeit geschl ossen werden kann, insbesondere schnutzfreie
Schal en, eine Kl opfreaktion und ausrei chende Mengen von
Schal enf | Ussi gkei t.

2. In ei nem 5-tube-3-Dilution MPN- Test oder einem anderen
bakt eri ol ogi schen Verfahren nit entsprechender Genaui gkeit, mnissen
weni ger als 300 Fakal coliforme pro 100 g Muschel fl ei sch und
Schal enfl lGssi gkeit oder weniger als 230 E.coli pro 100 g
Muschel fl ei sch und Schal enfl lGssi gkeit nachgew esen werden.

3. In 25 g Muschel fl ei sch durfen kei ne Sal nonel |l en nachgew esen wer den.
Kapitel 6
Ver packung und Lagerung
1. Di e Verpackung | ebender Muschel n hat unter hygi eni sch ei nwandfreien
Bedi ngungen zu erfol gen.
2. Das Ver packungsmaterial oder Behdltnis muss von ausrei chender

Festigkeit sein, umdie | ebenden Mischel n ordnungsgemaR zu schit zen

Austern sind nmit der konkaven Seite nach unten zu verpacken

Sant | i che Ver packungen mt | ebenden Muschel n sind zu verschlielen

5. Lebende Muschel n nissen zwi schen +2 Grad C und +10 Grad C gel agert
wer den; die | ebende Muschel n ent hal tenden Verpackungen dirfen nicht
mt dem Boden des Lagerrauns in Berthrung konmen; sie sind auf einer
sauberen erhohten Fl &che abzustellen

6. Lebende Muschel n dirfen nach dem Ver packen und nach dem Versand ni cht
wi eder ins Wasser eingetaucht oder nmit Wasser besprengt werden, es se
denn, sie werden vom Versender sel bst an Verbraucher im Sinne des § 6

W
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Abs. 1 des Lebensmittel - und Bedarfsgegenst d&ndegeset zes abgegeben oder
vom Ver braucher im Sinne des § 6 Abs. 2 des Lebensnmittel- und
Bedar f sgegenst d&ndegeset zes vor der Zubereitung zum Verzehr vorratig

gehal t en.
Kapitel 7
Bef 6r derung vom Ver sandzent r um
1. Sendungen | ebender Miuschel n, die zum Verzehr bestimt sind, mnissen vom

Ver sandzentrum bi s zur Abgabe an den Verbraucher oder Einzel handler in
ei ner verschl ossenen Ver packung bef 6érdert werden.

2. Di e Beforderungsnittel fiar Sendungen | ebender Miuschel n missen so
ausgestattet sein, dass die | ebenden Muschel n w rksam gegen Hitze und
Kal te, Verunreinigungen durch Staub oder Schnutz und Beschadi gungen
der Schal en durch Erschitterung oder Abschirfen geschiutzt sind; die
| nnenwdnde und all e anderen Teile, die nit den | ebenden Muscheln in
Ber ihrung kommen koénnen, missen aus korrosionsfestem Material sein;
di e WAnde niissen glatt und | eicht zu reinigen sein.

3. Di e | ebenden Muschel n durfen nicht zusammen nit anderen Erzeugni ssen
bef 6rdert werden, die diese verunreinigen kénnten.
4, Lebende Muschel n ent hal t ende Verpackungen dirfen wahrend der

Bef 6rderung nicht mt dem Boden des Fahrzeugs oder Behdlters in
Ber Uhrung kommen; sie missen auf ei nem Rost oder einer anderen
Vorrichtung zur Vernei dung von Bodenber iihrung gel agert werden.

5. Sendungen | ebender Muschel n sind in geschl ossenen Fahrzeugen oder
Behdltern unter Einhaltung der in Kapitel 6 Nr. 5 dieser Anlage
genannt en Tenperaturen zu beférdern. Werden Sendungen | ebender
Muschel n auf Eis befdrdert, so nuss dieses aus Trinkwasser oder
sauberem Meerwasser hergestellt worden sein.

FischHV Anlage 3 (zu § 17) Probenahme und Untersuchung
(Fundstelle des Oiginaltextes: BGBlI. | 2000, 843)

Kapitel 1
Unt er suchung auf Histanin

d eichartige Sendungen von Fi schereierzeugni ssen sind nicht zu beanstanden, wenn von
9 repréasentativ gezogenen Proben der Partie

1. der Mttelwert aller Proben nicht nehr als 100 ng Histanm n pro kg
Fi schanteil betragt,

2. nicht mehr als 2 Proben von 100 bis zu 200 ng Hi stami n pro kg Fi schant ei
ent hal ten und

3 kei ne Probe nehr als 200 ng Histamin pro kg Fischanteil enthalt.

Die Untersuchungen sind entsprechend der in der antlichen Sammung von
Unt ersuchungsverfahren nach § 35 des Lebensnittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes
fest gel egt en Met hode dur chzuf thren

Kapitel 2

Unt er suchung auf Al gent oxi ne

deichartige Sendungen von | ebenden Muschel n und dar aus hergestel lten
Fi scher ei er zeugni ssen sind nicht zu beanstanden, wenn

1. in keiner von 2 Untersuchungsproben, die jeweils aus 5 reprasentativ

gezogenen Proben zusamengestellt werden, fettldsliche Al gentoxi ne (DSP)
i mTierversuch oder in denen mittels eines chem schen Anal yseverfahrens
(HPLC) nachgewi esen werden; der Nachweis mittels cheni scher
Anal yseverfahren gilt als erbracht, wenn nehr als 400 M krogranmm DSP pro
kg Hepat opankreas festgestellt werden und

2. in keiner von 10 reprasentativ gezogenen Proben nmittels der in der
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antlichen Samm ung von Untersuchungsverfahren nach 8§ 35 des Lebensnittel -
und Bedar f sgegenst andegeset zes ni edergel egten fl uori netri schen

Best i mmungsnet hode Uber 200 M krogramm wasser| 6sliche Al gentoxi ne (PSP)
pro kg Miuschel fl ei sch nachgewi esen werden. Wrd ein PSP-Cehalt von nehr
als 200 M krogramm pro kg Muschel fleisch ermttelt, ist dieses Ergebnis
durch den Bi oassay oder mit einer HPLC Bestinmmungsnet hode abzusi chern.

Kapitel 3
Unt ersuchung auf fl dchtige Basenstickstoffe (TVB-N)
Di e Unt er suchung auf flachti ge Basensti ckstoffe (TVB-N) kann dann zur

Bef undabsi cherung durchgefihrt  werden, wenn die zuvor erfolgte sensorische
Unt er suchung der Fischerei erzeugni sse ei nen abwei chenden Befund erbracht hat.

Di e Untersuchung auf fluchtige Basenstickstoffe (TVB-N) hat nach MaRgabe von Artikel
2 in Verbindung nit Anhang 2 und 3 der Entscheidung 95/149/EG der Konmi ssion zu
erf ol gen.

FischHV Anlage 4 (zu § 22 Abs. 2 Nr. 3 und Abs. 4) Warenuntersuchung und Laboruntersuchung von
Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln bei der Einfuhr

(Fundstelle des Oiginaltextes: BGBlI. | 2000, 844 - 845;

bzgl. der einzel nen Anderungen vgl. FuBnote)

1. War enunt er suchung

1.1 Jede Sendung wi rd auf Einhaltung der Anforderungen an di e Befdrderung

und an di e Befdrderungsnittel Uberpriaft; dabei ist insbesondere
festzustellen, ob

1.1.1 di e Tenperat uranforderungen fur die Fischereierzeugni sse oder |ebenden
Muschel n ei ngehal ten worden sind, sofern diese vorgeschrieben sind,

1.1.2 di e Fi schereierzeugni sse oder |ebenden Miuschel n wéhrend der
Bef 6r derung nachteilig beeinflusst worden sind.

1.2 Es ist zu priufen, ob die Fischereierzeugni sse oder | ebenden Mischel n
den Angaben auf der Gesundheitsbeschei ni gung oder sonstigen
ver gl ei chbaren Dokunent en ent sprechen; dabei ist insbesondere
festzustellen, ob

1.2.1 z.B. unter Bericksichtigung des festzustell enden Gewi chts eines
Packst icks oder einer Packung die in der Beschei ni gung angegebene
Packst ickzahl dem Gew cht der Sendung entspricht,

1.2.2 bei der Verpackung, UnschliefBung oder Unhillung die Vorschriften
hi nsichtlich des Packmaterials, des Zustandes der Verpackung,
Urschl i eBung oder Unmhil | ung, der Kennzei chnung oder der Etikettierung
ei ngehal t en wur den

1.3 Jede Sendung von Fischereierzeugni ssen ist nach O fnen der Verpackung,
Urschl i eBung oder Umhil | ung ei ner sensorischen Prifung, bei gefrorenen
oder tiefgefrorenen Fischereierzeugnissen erforderlichenfalls nach dem
Auftauen, zu unterziehen
Di ese Untersuchung unfasst nindestens die Feststellung von Farb-,
CGeruchs- und gegebenenfal | s Geschnmacksabwei chungen.
Erforderlichenfalls ist die Messung der |nnentenperatur der
Fi scher ei erzeugni sse vorzunehnen. Eine Sichtkontrolle auf Parasiten
i st durchzufihren. Diese Untersuchungen betreffen grundsatzlich 1% der
Packst Gicke/ Packungen, jedoch mi ndestens 2 und héchstens 10
Packst Gicke/ Packungen. Falls Art, Unfang, Beschaffenheit oder Anzahl
der Partien Fischereierzeugni sse einer Sendung es erforderlich nachen,
kann von der Hochstzahl der zu untersuchenden Packst lcke/ Packungen
nach oben abgew chen werden. Bei |osen Fischereierzeugni ssen wird die
Prifung an mindestens 5 Uber die Sendung verteilten separaten
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Sti chproben vorgenommen. Bei der sensorischen Untersuchung kénnen die
Er gebni sse der Frischekl assifizierung nach der Verordnung (EW5 Nr.
103/ 76 des Rates Uber genei nsame Vernmarktungsnornen fir bestimte
frische oder gekihlte Fische (ABl. EGNr. L 20 S. 29) in der jeweils
gel tenden Fassung ber tcksi chti gt werden.
Bei | ebenden Miuschel n ist darauf zu untersuchen, ob die Mischeln
er kennbare Merknal e aufwei sen, von denen auf Frischegrad und
Lebensf ahi gkeit geschl ossen werden kann
2. Labor unt er suchungen
2.1 Unt ersuchung auf fl lchtige Basenstickstoffe (TVB-N) bei frischen oder
ti efgefrorenen Fischereierzeugni ssen
Di e Untersuchung hat nach wi ssenschaftlich anerkannten Methoden zu
erfol gen, soweit nicht eine Entscheidung der Konmi ssion der
Eur opéi schen Genei nschaften nach Kapitel V Abschnitt Il N. 3
Buchst abe A Unt erbuchstabe a des Anhangs in Verbindung mt Artikel 15
der Richtlinie 91/493/EWG in der jeweils geltenden Fassung getroffen
und vom Bundesant i m Bundesanzei ger bekannt genmacht worden ist.
2.2 Unt er suchung auf Histamin
Bei Fi scherei erzeugni ssen aus den Fam lien der Sconbridae und
Cl upei dae ist jede 10. Sendung auch auf Hi stam n zu untersuchen. Dazu
wer den mi ndestens drei Proben aus verschi edenen Packst icken oder
m ndestens drei Fertigpackungen ent nomren und als M schprobe
untersucht. Fir die Probenahnme gilt Nummer 1.3 Satz 5 bis 7. Wrd bei
di eser Untersuchung ein Histam ngehalt von tber 80 ng pro kg
ermttelt, werden 9 weitere Proben aus der betreffenden Sendung
ent nommen und geméall Anl age 3 Kapitel 1 untersucht und beurteilt. Bei
verarbeiteten Fischereierzeugni ssen der Famlie Engraulidae, die
ausschliellich in Kochsal zI ake ei nem enzymati schen Rei f ungsprozess
unt erzogen worden sind, wird jede 5. Sendung auch auf Hi stamn
unt ersucht. Dazu werden nindestens 3 Proben aus verschi edenen
Packst icken oder m ndestens 3 Fertigpackungen entnormen und al s
M schprobe untersucht. Wrd bei dieser Untersuchung ein Hi stani ngehalt
von uUber 200 ng pro kg ermittelt, werden 9 weitere Proben aus der
bet ref f enden Sendung ent nonmen und einzeln auf Hi stami n untersucht.
Wrd in einer der 9 Proben der Wert von 400 ng pro kg Uberschritten

so kann di ese Sendung ni cht eingefihrt werden. I m Verdachtsfall ist
bei jeder in Betracht konmenden Sendung entsprechend zu verfahren
2.3 Unt er suchung auf Al gent oxi ne.

Bei | ebenden Miuschel n sowi e bei Fischereierzeugni ssen aus Miuschel n i st
jeweils jede 10. Sendung auch auf Al gentoxine nach Anlage 3 Kapitel 2
zu untersuchen. Fir die Probenahne gilt Numer 1.3 Satz 5 und 6. Im

Verdachtsfall ist bei jeder in Betracht komrenden Sendung ent sprechend
zu verfahren
2.4 Unbeschadet der Untersuchungen nach den Nummrern 2.1 bis 2.3 sind

Fi scher ei erzeugni sse oder | ebende Miuschel n ferner auf

2.4.1 wei tere Al gentoxine wie ASP

2.4.2 Schadst of f e,

2.4.3 Rickst ande verbot ener oder nicht zugel assener Stoffe (nur be
Ti eren der Aquakul tur sow e daraus hergestellten
Fi scher ei erzeugni ssen) oder auf sonstige Ricksté&ande oder
Cehalte von Stoffen, die festgesetzte Hochst mnengen oder Werte
Uberschreiten, die nach w ssenschaftlichen Erkenntnissen
gesundhei tlich unbedenklich sind, sow e
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2.4. 4 m kr obi ol ogi sch
nach ndherer Anwei sung der zustandi gen Behdrde zu untersuchen

3. Abwei chend von den Nunmmern 1.3 bis 2.3 wird die Untersuchung in der
Haufi gkeit durchgefihrt, die in Anhang 1 oder 2 der Entschei dung
94/ 360/ EG der Kommi ssion vom 20. Mai 1994 betreffend die Verringerung
der Kontroll hdufigkeit bei bestimten Erzeugni ssendungen aus

Drittl andern gemalR der Richtlinie 90/675/ EWs des Rates (ABI. EG Nr. L
158 S. 41) in der jeweils geltenden Fassung fir die dort aufgefihrten
Lebensmittel festgelegt ist. Das Bundesant gibt di e Entschei dung
94/ 360/EG in ihrer jeweils geltenden Fassung, die betroffenen
Drittl &nder und Lebensmittel tierischer Herkunft im Bundesanzei ger
bekannt .

FischHV Anlage 5
(weggefal | en)
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