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ANHANG
Anhang III der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 wird wie folgt geéndert:
1. Abschnitt [ Kapitel VI Nummer 5 erhilt folgende Fassung:

,»J. Die gemidll Anhang Il Abschnitt IIl vorgeschriebenen Informationen zur
Lebensmittelkette miissen dem geschlachteten Tier auf dem Weg zum Schlachthof
beigefligt werden.*

2. In Abschnitt VIII
a)  wird Kapitel I wie folgt geéndert:
1) Teil I.C erhélt folgende Fassung:
,C. Anforderungen an Gefrierschiffe
1. Gefrierschiffe miissen

a)  uber eine Gefrieranlage verfiigen, deren Leistung ausreicht, um die
Erzeugnisse in einem kontinuierlichen Verfahren so schnell wie
moglich und mit einem mdoglichst kurzen thermischen Haltepunkt
auf eine Kerntemperatur von -18°C oder darunter
herunterzukiihlen;

b) iiber eine Kiihlanlage verfiigen, deren Leistung ausreicht, um die
Erzeugnisse in den Lagerrdumen auf einer Temperatur von -18 °C
oder darunter zu halten. Lagerrdume diirfen nur dann zum
Einfrieren genutzt werden, wenn sie die Bedingungen geméaf
Buchstabe a dieser Nummer erfiillen, und sie miissen mit
Temperaturschreibern ausgestattet sein, die so angebracht sind,
dass sie leicht abgelesen werden konnen. Der Temperaturfiihler
dieser Gerdte muss in dem Teil des Raums angebracht sein, in dem
die hochste Temperatur herrscht;

c) den in TeilIB Nummer2 festgelegten Anforderungen an
Fischereifahrzeuge, die so konzipiert und ausgeriistet sind, dass
Fischereierzeugnisse fiir mehr als 24 Stunden haltbar gemacht
werden konnen, geniigen.

2. Zusdtzlich zu den Anforderungen gemiBl Nummer 1 dieses Teils
miissen Gefrierschiffe, die Thunfisch gemidB Teil I Nummer 8 in
Salzlake einfrieren, mit einem System ausgeriistet sein, das

a)  die Temperatur der Salzlake an Bord mit elektronischen Mitteln zur
Temperaturmessung kontinuierlich und in Echtzeit tiberwacht und
aufzeichnet,

b) eine Echtzeitiiberwachung der Temperatur der Salzlake durch den
Lebensmittelunternehmer an Land ermdoglicht.

3. Die Lebensmittelunternehmer, die Gefrierschiffe betreiben, die
Thunfisch geméB Teil II Nummer 8 in Salzlake einfrieren, miissen den
zustindigen Behorden auf Verlangen Zugang zu den Daten iiber die
Temperatur der Salzlake gewéhren, die von dem in Nummer 2
Buchstaben a und b dieses Teils genannten System erfasst wurden.
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4. Die Lebensmittelunternechmer, die Gefrierschiffe betreiben, die
Thunfisch gemél Teil Il Nummer 8 in Salzlake einfrieren, miissen einen
Validierungsplan fiir die Gefrierkapazitit der Gefrierschiffe erstellen, die
Thunfisch in Salzlake einfrieren, und dieser Plan muss Folgendes
umfassen:

a)  kohirente kinetische Untersuchungen und eine Korrelationskurve
zwischen der Temperatur der Salzlake und der Kerntemperatur
einerseits und dem Zeitraum und den Kiihlzeiten gemif3 Teil II
Nummer 8 Buchstaben a und b andererseits; diese Untersuchungen
miissen ebenso wie die Korrelationskurve auf der Temperatur des
Thunfischs, die von den in beprobten Thunfischen eingesetzten
Instrumenten gemessen wurde, sowie auf anderen von den
zustindigen Behorden gegebenenfalls festgelegten Kriterien
beruhen;

b)  den Nachweis, dass die Temperatursonden oder -sensoren nach den
einschldgigen internationalen Normen fiir Temperaturmessungen
zertifiziert sind.

5. Bei der Zulassung von Gefrierschiffen, die Thunfisch geméf Teil II
Nummer 8 in Salzlake einfrieren, nach dem in Artikel 4 Absatz 3 der
vorliegenden Verordnung vorgesehenen Verfahren bzw.— sollten die
Gefrierschiffe die Flagge eines Drittlands fithren — bei der Aufnahme der
Gefrierschiffe in die gemall Artikel 127 Absatz 3 Buchstabe e Ziffern ii
und 1ii der Verordnung (EU) 2017/625 erstellte Liste muss die zustindige
Behorde den Validierungsplan dieser Gefrierschiffe tiberpriifen und ihre
Gefrierkapazitdt ermitteln.*

i1) Teil LD Nummer 3 erhélt folgende Fassung: ,,Fabrikschiffe, auf denen
Fischereierzeugnisse eingefroren werden, miissen die Anforderungen fiir
Gefrierfische gemal Teil I.C Nummer 1 Buchstaben a und b erfiillen.*

1i1) Teil LE erhdlt folgende Fassung: ,Kiihlschiffe, die gefrorene
Fischereierzeugnisse als Massengut befordern und/oder lagern, miissen {iiber
eine Ausriistung verfiigen, die den Anforderungen an Gefrierschiffe geméif
Teil C  Nummer 1  Buchstabeb  hinsichtlich  ihrer  Leistung  zur
Temperaturerhaltung entspricht.*

1v) In Teil II wird folgende Nummer 8 angefiigt:

»3. Ganzer Thunfisch (Gattungen Thunnus und Katsuwonus) darf auf
Gefrierschiffen gemill Abschnitt VIII Kapitel I Teil .C Nummer 2 bei einer
Kerntemperatur von -18 °C in Salzlake eingefroren werden, sofern die
Absenkung der Temperatur in einem kontinuierlichen Verfahren erfolgt und die
folgenden Anforderungen erfiillt sind:

a)  Bei einem direkten Einfrieren in Salzlake darf die Gesamtdauer des
Verfahrens bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von -18 °C
96 Stunden nach dem FEinlegen des ersten Thunfischfangs in
Salzlake nicht iiberschreiten, und der Thunfisch muss in weniger
als 24 Stunden eine Kerntemperatur von unter 0 °C erreichen;

b) Wird der Thunfisch vor dem Einlegen in Salzlake einem
Kiihlverfahren in gekiihltem sauberem Meerwasser unterzogen,
muss die Temperatur der Mischung aus Thunfisch und gekiihltem
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b)

b)

sauberem Meerwasser innerhalb von weniger als 6 Stunden 3 °C
und innerhalb von weniger als 16 Stunden 0 °C erreichen die
Gesamtdauer des Kiihlverfahrens in gekiihltem sauberem
Meerwasser darf 72 Stunden nach dem Einlegen des ersten
Thunfischfangs in den Tank mit gekiihltem sauberem Meerwasser
nicht tiberschreiten; nach dem Einlegen des Thunfischs in Salzlake
darf die Gesamtdauer des Einfrierverfahrens von 0 °C bis zu einer
Kerntemperatur von -18 °C 72 Stunden nicht {iberschreiten;

c¢) die Lebensmittelunternehmer miissen die Salzkonzentration der
Salzlake tiberwachen und geeignete Mallnahmen ergreifen, um die
in ihrem  Validierungsplan festgelegte  Salzkonzentration
aufrechtzuerhalten;

d)  zu Uberpriifungszwecken miissen die Lebensmittelunternehmer die
Temperatur einer Thunfischprobe fortlaufend mit einem
Temperaturmessgerét aufzeichnen, das in den
temperaturempfindlichen Teil des Fisches eingefiihrt wird, der
zuletzt gefriert.*

Kapitel II' Teil B erhdlt folgende Fassung: ,Betriecbe an Land, die
Fischereierzeugnisse einfrieren oder gefrorene Fischereierzeugnisse lagern,
miissen liber eine an die ausgelibte Tatigkeit angepasste Anlage verfiigen, die
den Anforderungen an Gefrierschiffe gemi3 Abschnitt VIII Kapitel I Teil 1.C
Nummer 1 Buchstaben a und b entspricht.*

Abschnitt XVI wird wie folgt gedndert:
Nummer 1 Buchstabe h erhilt folgende Fassung:

,»h) Lebensmittelzusatzstoffe tierischen Ursprungs, die gemdll Artikel 4 der
Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Européischen Parlaments und des Rates*
zugelassen sind,*

*Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Européischen Parlaments und des Rates
vom 16. Dezember 2008 {iiber Lebensmittelzusatzstoffe (ABl. L 354 vom
31.12.2008, S. 16, ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/0j).*

Nummer 2 wird wie folgt gedndert:

1) In Buchstabe ¢ wird folgende Nummer 4 angefiigt:

»4. Wenn die Rohstoffe von Wollfett stammen: Wiarmebehandlung bei
einer Temperatur von mindestens 135 °C fiir mindestens 90 Minuten.

i1) Es wird folgender Buchstabe d angefiigt: ,,d) Insekten.*
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