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Technisches Regelwerk TR ZU 034/2013

Gemals Artikel 3 des Vertrags Uber die Eurasische Wirtschaftskommission
vom 18. November 2011 hat der Rat der Eurasischen
Wirtschaftskommission beschlossen:

1. Das beigefligte Technische Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit
von Fleisch und Fleischerzeugnissen" (TR ZU 034/2013) anzunehmen.

2. Festzulegen, dass das Technische Regelwerk der Zollunion "Uber die
Sicherheit von Fleisch und Fleischerzeugnissen" (TR ZU 034/2013) am 1.
Mai 2014 in Kraft tritt, mit Ausnahme:

a) Gestrichen durch Beschluss des Rates der Eurasischen
Wirtschaftskommission vom 23.06.2023 Nr. 70 (tritt nach Ablauf von 12
Monaten ab dem Tag seiner amtlichen Veroffentlichung in Kraft).

b) des Abschnitts VIII hinsichtlich der Verwendung von Natriumnitrit
(Kaliumnitrit) bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen in Form von
Nitritpokelsalzen (POkelnitritmischungen) mit einem Massenanteil an
Natriumnitrit (Kaliumnitrit) von hdochstens 0,9 Prozent - tritt am 15.
Februar 2015 in Kraft;

c) des Abschnitts XI:

hinsichtlich der verpflichtenden Angabe von Informationen Uber die
Gruppe der Fleischerzeugnisse in der Kennzeichnung von
Fleischerzeugnissen - tritt in Kraft nach der Erarbeitung entsprechender
zwischenstaatlicher (regionaler) Normen, die Regeln und Methoden fur die
Zuordnung von Fleischerzeugnissen zu Gruppen (Fleisch-, fleischhaltige,
Fleisch-Pflanzen-, Pflanzen-Fleisch-Erzeugnisse) enthalten, und deren
Aufnahme in das Verzeichnis der Normen, das durch Nummer 4 des

O 004921619904970 & inbox@ac-inorms.com @® www.ac-inorms.com




INrMS

Protokolls Uber die technische Regulierung im Rahmen der Eurasischen
Wirtschaftsunion (Anlage Nr. 9 zum Vertrag Uber die Eurasische
Wirtschaftsunion vom 29. Mai 2014) bestimmt ist;

hinsichtlich der Verwendung einer Phantasiebezeichnung fur
Fleischerzeugnisse - tritt in Kraft nach der Erarbeitung entsprechender
zwischenstaatlicher (regionaler) Normen und deren Aufnahme in das
Verzeichnis der Normen, das durch Nummer 4 des Protokolls Uber die
technische Regulierung im Rahmen der Eurasischen Wirtschaftsunion
(Anlage Nr. 9 zum Vertrag uber die Eurasische Wirtschaftsunion vom 29.
Mai 2014) bestimmt ist.

FuBnote. Nummer 2 in der Fassung des Beschlusses des Rates der
Eurasischen Wirtschaftskommission vom 23.06.2023 Nr. 70 (tritt nach
Ablauf von 12 Monaten ab dem Tag seiner amtlichen Veroéffentlichung in
Kraft).

3. Dieser Beschluss tritt nach Ablauf von 30 Kalendertagen ab dem Tag
seiner amtlichen Veroffentlichung in Kraft.

Mitglieder des Rates der Eurasischen Wirtschaftskommission:

Fuar die Republik Fur die Republik Fur die Russische

Belarus Kasachstan Foderation

S. Rumas B. Sagintajew I. Schuwalow
ANGENOMMEN

durch Beschluss des Rates
der Eurasischen Wirtschaftskommission
vom 9. Oktober 2013 Nr. 68
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Technisches Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit
von Fleisch und Fleischerzeugnissen" (TR ZU 034/2013)

Dieses Technische Regelwerk wurde gemafls dem Abkommen uber
einheitliche Grundsatze und Regeln der technischen Regulierung in der
Republik Belarus, der Republik Kasachstan und der Russischen Foderation
vom 18. November 2010 erarbeitet.

Dieses Technische Regelwerk legt die im Zollgebiet der Zollunion
verbindlich anzuwendenden und einzuhaltenden Sicherheitsanforderungen
an Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse sowie die damit
verbundenen Anforderungen an die Prozesse der Herstellung, Lagerung,
des Transports, des Vertriebs und der Entsorgung fest, ebenso
Anforderungen an die Kennzeichnung und Verpackung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen, um den freien
Warenverkehr der im Zollgebiet der Zollunion in Verkehr gebrachten
Produkte zu gewahrleisten.

Sofern in Bezug auf Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse andere
Technische Regelwerke der Zollunion angenommen wurden, die
Sicherheitsanforderungen an Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse,
damit verbundene Anforderungen an die Prozesse der Herstellung,
Lagerung, des Transports, des Vertriebs und der Entsorgung sowie
Anforderungen an die Kennzeichnung und Verpackung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen festlegen, so mussen die
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die damit verbundenen
Prozesse der Herstellung, Lagerung, des Transports, des Vertriebs und der
Entsorgung sowie deren Kennzeichnung und Verpackung den
Anforderungen aller Technischen Regelwerke der Zollunion entsprechen,
deren Geltungsbereich sich auf sie erstreckt.

O 004921619904970 & inbox@ac-inorms.com @® www.ac-inorms.com




INrMS

I. Anhwendungsbereich

1. Dieses Technische Regelwerk wurde zum Schutz des Lebens und der
Gesundheit des Menschen, der Umwelt sowie des Lebens und der
Gesundheit der Tiere und zur Verhinderung von Handlungen erarbeitet,
die die Verbraucher von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen
hinsichtlich deren Zweckbestimmung und Sicherheit irrefUhren; es gilt far
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die im Zollgebiet der
Zollunion in Verkehr gebracht werden, sowie fur die Prozesse ihrer
Herstellung, Lagerung, ihres Transports, ihres Vertriebs und ihrer
Entsorgung.

2. Gegenstande der technischen Regulierung dieses Technischen
Regelwerks sind:

a) Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse:
Fleisch;
Nebenprodukte der Schlachtung;

Rohfett und Erzeugnisse seiner Verarbeitung, einschlielSlich ausgelassener
tierischer Fette;

Blut und Erzeugnisse seiner Verarbeitung;
Knochen und Erzeugnisse ihrer Verarbeitung;
Separatorenfleisch;

Darmrohstoff;

kollagenhaltiger Rohstoff und Erzeugnisse seiner Verarbeitung
(einschlielSlich Gelatine);

Fleischwaren und fleischhaltige Waren aus gewachsenem Fleisch;
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Fleisch- und fleischhaltige Wurstwaren;

Fleischzubereitungen und fleischhaltige Zubereitungen sowie
verzehrfertige Fleischgerichte;

Fleischkonserven und fleischhaltige Konserven;
Fleischbruhen und fleischhaltige Bruhen;
Fleisch- und fleischhaltige Trockenerzeugnisse;
Speckerzeugnisse;

Schlachterzeugnisse fur die Kindernahrung;
Fleischerzeugnisse fur die Kindernahrung;

b) die Prozesse der Herstellung, Lagerung, des Transports, des Vertriebs
und der Entsorgung von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen.

3. Dieses Technische Regelwerk legt Anforderungen an die Kennzeichnung
und die Verpackung von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen
fest, die im Zollgebiet der Zollunion verbindlich anzuwenden und
einzuhalten sind und die die Anforderungen des Technischen Regelwerks
der Zollunion "Lebensmittel hinsichtlich ihrer Kennzeichnung" (TR ZU
022/2011), genehmigt durch Beschluss der Kommission der Zollunion vom
9. Dezember 2011 Nr. 881 (im Folgenden - Technisches Regelwerk der
Zollunion "Lebensmittel hinsichtlich ihrer Kennzeichnung" (TR ZU
022/2011)), und des Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die
Sicherheit der Verpackung" (TR ZU 005/2011), genehmigt durch Beschluss
der Kommission der Zollunion vom 16. August 2011 Nr. 769 (im Folgenden
- Technisches Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit der
Verpackung" (TR ZU 005/2011)), erganzen und ihnen nicht widersprechen.
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4. Dieses Technische Regelwerk gilt nicht fur die folgenden Produkte sowie
fur die damit verbundenen Anforderungen an die Prozesse:

a) Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die von Blrgern im
Haushalt und (oder) in privaten Nebenerwerbsbetrieben oder von Burgern,
die Tierhaltung betreiben, hergestellt werden, sowie die Prozesse der
Herstellung, Lagerung, des Transports und der Entsorgung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen, die ausschlielich fur den
personlichen Verbrauch bestimmt sind und nicht fur das Inverkehrbringen
im Zollgebiet der Zollunion bestimmt sind,;

b) Fleischerzeugnisse fur spezielle Ernahrungszwecke (mit Ausnahme von
Fleischerzeugnissen und Schlachterzeugnissen fur die Kindernahrung), die
unter Verwendung von oder auf der Grundlage von Schlachterzeugnissen

hergestellt werden;

c) Geflugelfleisch und Erzeugnisse seiner Verarbeitung sowie
Lebensmittel, in deren Rezeptur Geflugelfleisch und Erzeugnisse seiner
Verarbeitung insgesamt nach Masse die Schlachterzeugnisse anderer
Nutztiere Ubersteigen;

d) Lebensmittelzusatzstoffe und Nahrungserganzungsmittel, Arzneimittel,
Tierfuttermittel, nicht fur Ernahrungszwecke bestimmte Produkte, die
unter Verwendung von oder auf der Grundlage von Schlachterzeugnissen
hergestellt werden;

e) Lebensmittel von Verpflegungsbetrieben
(Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben), die unter Verwendung von oder
auf der Grundlage von Schlachterzeugnissen hergestellt werden und fur
die Abgabe im Rahmen der Erbringung von Dienstleistungen bestimmt
sind, sowie die Prozesse des Vertriebs dieser Lebensmittel;

f) Lebensmittel, in denen der Gehalt an Fleischzutaten gemals der
Rezeptur weniger als 5 Prozent betragt;
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g) die Prozesse der Herstellung, Lagerung, des Transports und der
Entsorgung von nicht industriell hergestellten Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen, die fur das Inverkehrbringen im Zollgebiet der
Zollunion bestimmt sind.

Il. Grundbegriffe

5. Fur die Zwecke der Anwendung dieses Technischen Regelwerks werden
die Begriffe verwendet, die im Technischen Regelwerk der Zollunion ,,Uber
die Sicherheit von Lebensmitteln” (TR ZU 021/2011), genehmigt durch den
Beschluss der Kommission der Zollunion vom 9. Dezember 2011 Nr. 880
(nachfolgend - Technisches Regelwerk der Zollunion ,,Uber die Sicherheit
von Lebensmitteln” (TR ZU 021/2011)), und im Technischen Regelwerk der
Zollunion ,,Lebensmittel hinsichtlich ihrer Kennzeichnung” (TR ZU
022/2011) festgelegt sind, sowie die folgenden Begriffe und ihre
Definitionen:

~knochenloses Fleisch” - Fleisch in Form von Stucken beliebiger Form,
unterschiedlicher GroBe und Masse, das eine Gesamtheit von Muskel- und
Bindegewebe mit oder ohne Einschluss von Fettgewebe darstellt;

~kKnochenlose Fleischzubereitung” - Fleischzubereitung in Stucken, die aus
knochenlosem Fleisch hergestellt ist;

.,Bruhe" - Fleischerzeugnis, hergestellt durch Kochen von
Schlachterzeugnissen mit oder ohne Zusatz von Nicht-Fleischzutaten, mit
anschlieSender Eindickung der flussigen Phase, die nach der Abtrennung
der Schlachterzeugnisse von ihr gewonnen wurde, und (oder) Trocknung
oder ohne diese;

~gekochte und gebackene Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch” -
Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess der
Rotung, dem Backen und dem Kochen oder einer beliebigen Kombination
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dieser Prozesse unterzogen wurden;

~geraucherte Bruhwurst” - Wurstware, die im Herstellungsprozess einer
Vorraucherung, dem Kochen und einer zusatzlichen Raucherung
unterzogen wurde;

»,Bruhwurst” - Wurstware, die im Herstellungsprozess einer
Warmebehandlung unterzogen wurde, die das Trocknen, die Rétung und
das Kochen oder nur das Kochen umfasst;

»Bruhwurst fur die Kindernahrung” - Bruhwurst, die fur die Ernahrung von
Kindern ab 3 Jahren bestimmt ist;

~gekochte Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch” - Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess einer
Warmebehandlung unterzogen wurden, die das Trocknen, die Rotung und
das Kochen oder nur das Kochen umfasst;

Lveterinarrechtlich beschlagnahmtes Material” - Tierkorper, Teile des
Tierkorpers und Organe des Tieres, die von den Organen der staatlichen
Veterinarkontrolle (-aufsicht) als fur Lebensmittelzwecke untauglich erklart
wurden und entschadigungslos einzuziehen sind;

.Schinkenkonserven” - aus Nicht-Fleischzutaten und in der Pokelung
gereiften Fleischzutaten hergestellte Konserven aus Stucken
zugeschnittenen Fleisches mit festgelegtem Gewebeanteil mit einer Masse
von 50 g an, in Form einer monolithischen Struktur mit Gelee, die beim
Entnehmen aus der Dose ihre Form behalt und schnittfahig ist;

~homogenisierte Konserven fur die Kindernahrung” - Konserven fur die
Kindernahrung, die fur die Ernahrung von Kindern ab 6 Monaten bestimmt
sind und mindestens 80 Prozent Partikel mit einer Groflse bis 0,3 mm und
hochstens 20 Prozent Partikel mit einer Groe bis 0,4 mm enthalten;
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~gebratene Wurstware” - Wurstware, die im Herstellungsprozess dem
Braten unterzogen wurde;

~gebratene Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch” - Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess dem Braten unterzogen
wurden;

.Speisegelatine” - Erzeugnis der Verarbeitung von kollagenhaltigem
Rohstoff in Form einer Proteinsubstanz, die Gelierfahigkeit besitzt;

»zugeschnittenes Fleisch mit festgelegtem Gewebeanteil” - knochenloses
Fleisch mit einem festgelegten Verhaltnis von Muskel-, Binde- und
Fettgewebe;

~Rohfett” - Schlachterzeugnis in Form von Fettgewebe, das vom
Tierkorper und von den inneren Organen abgetrennt wurde;

~gefrorene Fleischerzeugnisse* - Fleischerzeugnisse, die einer
Kaltebehandlung bis zu einer Temperatur von nicht (iber minus 8 °C an
jedem Messpunkt unterzogen wurden;

~gefrorenes Fleisch” - schlachtwarmes oder gekuhltes Fleisch, das einer
Kaltebehandlung bis zu einer Temperatur von nicht Gber minus 8 °C an
jedem Messpunkt unterzogen wurde;

~Gefrierblock aus Fleisch” - gefrorenes Fleisch einer Art und einer
Bezeichnung, das in Form eines Blocks bestimmter Form und Grofl3e
geformt ist;

.Gefrierblock aus Nebenprodukten der Schlachtung” - gefrorene
Nebenprodukte der Schlachtung einer Art und einer Bezeichnung, die in
Form eines Blocks bestimmter Form und GroflSe geformt sind;

»Sulzwurst” - Kochwurst mit ungleichmaBiger Struktur, mit Einschluss von
Stuckchen von Fleisch- und Nicht-Fleischzutaten;
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»Blutwurst” - Wurstware, die unter Zusatz von Speiseblut und (oder)
Erzeugnissen seiner Verarbeitung hergestellt ist und im Schnitt eine Farbe
von dunkelrot bis dunkelbraun aufweist;

~Leberwurst” - Kochwurst mit weicher Konsistenz, die beim Schneiden in
Scheiben ihre Form behalt und in deren Rezeptur gekochte und (oder)
blanchierte und (oder) keiner Warmebehandlung unterzogene genielRbare
Nebenprodukte der Schlachtung eingehen;

~Wurstware” - Fleischerzeugnis, hergestellt aus einer Mischung
zerkleinerter Fleisch- und Nicht-Fleischzutaten, geformt in eine Wursthulle,
einen Beutel, eine Form, ein Netz oder in anderer Weise, einer
Warmebehandlung unterzogen oder bis zur Verzehrfertigkeit keiner
Warmebehandlung unterzogen;

~Kochwurst” - Wurstware, hergestellt aus einer Mischung zerkleinerter
Fleisch- und Nicht-Fleischzutaten, in deren Rezeptur gekochte oder
blanchierte Fleischzutaten eingehen, die einer anschlieenden
Warmebehandlung bis zur Verzehrfertigkeit unterzogen werden;

~Fleischkonserven” - Fleischerzeugnisse in hermetisch verschlossener
Verkaufsverpackung, die einer Sterilisation oder Pasteurisation unterzogen
wurden, welche die mikrobiologische Stabilitat und das Fehlen
lebensfahiger pathogener Mikroflora gewahrleisten, und die fur eine lange
Lagerung geeignet sind;

~geraucherte und gekochte Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch”
(,gekochte und geraucherte Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch”) -
Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess einer
Vorraucherung, dem Kochen und einer zusatzlichen Raucherung
unterzogen wurden;

~geraucherte und gebackene Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch” -
Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess einer

O 004921619904970 & inbox@ac-inorms.com @® www.ac-inorms.com




INrMS

Vorraucherung, dem Kochen und (oder) dem Backen unterzogen wurden;

~Knochen* - Schlachterzeugnis in Form von rohem Knochen, das beim
Entbeinen von Fleisch am Knochen und von Nebenprodukten der
Schlachtung gewonnen wird;

»Blut” - Schlachterzeugnis in Form von Blut, das im Verlauf der
Schlachtung unter Einhaltung der Bedingungen seiner Zuordnung zu
bestimmten Tierkorpern gesammelt wurde;

~grob zerkleinerte Konserven fur die Kindernahrung” - Konserven fur die
Kindernahrung, die fur die Ernahrung von Kindern ab 9 Monaten bestimmt
sind und mindestens 80 Prozent Partikel mit einer Groflse bis 3 mm und
hochstens 20 Prozent Partikel mit einer GréRe bis 5 mm enthalten;

~grobstuckige knochenlose Fleischzubereitung (Fleischzubereitung mit
Knochen)* - knochenlose Fleischzubereitung (Fleischzubereitung mit
Knochen), hergestellt in Form eines Fleischstlicks mit einer Masse von
mehr als 500 g;

~verzehrfertiges Fleischgericht” - Fleischzubereitung (fleischhaltige
Zubereitung), die im Herstellungsprozess einer Warmebehandlung bis zur
vollstandigen kichenmaliigen Garfertigkeit unterzogen wurde;

~Fleischzubereitung in Stucken” - Fleischzubereitung, hergestellt in Form
eines Stucks oder von Stucken Fleisch mit einer Masse von mehr als 10 g;

~.Konserven in Stucken*” - Konserven, hergestellt aus Fleisch- und Nicht-
Fleischzutaten, die in Stucke mit einer Masse von uber 30 g zerkleinert
und im eigenen Saft, in Sol3e, Brihe oder Gelee geschmort wurden;

~Kleinstuckige knochenlose Fleischzubereitung (Fleischzubereitung mit
Knochen)* - knochenlose Fleischzubereitung (Fleischzubereitung mit
Knochen), hergestellt in Form von Fleischstucken mit einer Masse von 10
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bis 500 g einschlieBlich;

~Fleischerzeugnisse fur die Kindernahrung* - Fleischerzeugnisse, die fur
die Kindernahrung bestimmt sind (fur Kleinkinder von 6 Monaten bis 3
Jahren, Kinder im Vorschulalter von 3 bis 6 Jahren, Kinder im Schulalter ab
6 Jahren und alter), den entsprechenden physiologischen Bedurfnissen des
kindlichen Organismus entsprechen und der Gesundheit des Kindes des
entsprechenden Alters keinen Schaden zuflgen;

~Fleischerzeugnisse” - Lebensmittel, hergestellt durch Verarbeitung
(Behandlung) von Schlachterzeugnissen, ohne Verwendung oder unter
Verwendung von Zutaten tierischen und (oder) pflanzlichen und (oder)
mineralischen und (oder) mikrobiologischen und (oder) kinstlichen
Ursprungs;

~Fleischzutat” - Bestandteil der Rezeptur eines Lebensmittels, der ein
Schlachterzeugnis oder ein durch die Verarbeitung von
Schlachterzeugnissen gewonnenes Erzeugnis ist und der bei der
Herstellung von Wurstwaren keinen Knochen enthalt (mit Ausnahme von
Kochwdursten, deren technologische Herstellungsbesonderheiten das
Kochen von Fleisch am Knochen mit anschlieBender Abtrennung des
Knochens und die Verwendung der Bruhe zulassen), oder
Knocheneinschlisse enthalt (bei Verwendung von Separatorenfleisch),
oder Knochen enthalt (bei der Herstellung von Erzeugnissen aus einem
anatomisch ganzen Stlck Fleisch am Knochen);

~Fleischzubereitung” - Fleischerzeugnis, dessen Massenanteil an
Fleischzutaten mehr als 60 Prozent betragt, das aus Fleisch am Knochen
oder aus knochenlosem Fleisch in Form von Stucken

oder von Hackfleisch hergestellt ist, mit oder ohne Zusatz von Nicht-
Fleischzutaten, fur den Vertrieb im Einzelhandel bestimmt ist und vor dem
Verzehr eine Warmebehandlung bis zur kichenmaRigen Garfertigkeit
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erfordert;

~Fleischprodukt” - Fleischerzeugnis, das mit oder ohne Verwendung von
Nicht-Fleischzutaten hergestellt ist und dessen Massenanteil an
Fleischzutaten mehr als 60 Prozent betragt;

~Fleischkonserven fur die Kindernahrung“ - Konserven, die fur die
Ernahrung von Kindern bestimmt sind, mit oder ohne Verwendung von
Nicht-Fleischzutaten hergestellt sind und deren Massenanteil an
Fleischzutaten mehr als 40 Prozent betragt;

~Separatorenfleisch” - knochenloses Fleisch in Form einer pastenartigen
Masse mit einem Massenanteil an Knocheneinschlissen von nicht mehr als
0,8 Prozent, das durch Abtrennung von Muskel-, Binde- und (oder)
Fettgewebe (des Rests von Muskel-, Binde- und (oder) Fettgewebe) vom
Knochen auf mechanischem Wege, ohne Zusatz von Nicht-Fleischzutaten,
gewonnen wird;

~Fleisch am Knochen* - Fleisch in Tierkorpern, Schlachtkérperhalften,
Vierteln, Teilstucken oder in Form von Stucken unterschiedlicher Grolse
und Masse, beliebiger Form, das eine Gesamtheit von Muskel-, Binde- und
Knochengewebe mit oder ohne Einschluss von Fettgewebe darstellt;

~Fleisch” - Schlachterzeugnis in Form eines Tierkorpers oder eines Teils
des Tierkorpers, das eine Gesamtheit von Muskel-, Fett- und Bindegewebe
mit oder ohne Einschluss von Knochengewebe darstellt;

~Fleischzubereitung mit Knochen” - Fleischzubereitung in Stucken,
hergestellt aus Fleisch am Knochen mit einem festgelegten Verhaltnis von
knochenlosem Fleisch und Knochen;

~Fleisch-Pflanzen-Konserven fur die Kindernahrung* - fleischhaltige
Konserven fur die Kindernahrung, die hergestellt sind
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unter Verwendung von Zutaten pflanzlichen Ursprungs
und deren Massenanteil an Fleischzutaten
von 18 bis 40 Prozent einschlieBlich betragt;

~Fleisch-Pflanzen-Produkt” - fleischhaltiges Produkt, das unter
Verwendung von Zutaten pflanzlichen Ursprungs hergestellt ist und
dessen Massenanteil an Fleischzutaten von 30 bis 60 Prozent
einschlieBlich betragt;

~fleischhaltige Konserven fur die Kindernahrung” - Konserven, die fur die
Ernahrung von Kindern bestimmt sind, hergestellt sind

unter Verwendung von Nicht-Fleischzutaten und deren Massenanteil an
Fleischzutaten von 5 bis 40 Prozent einschlie8lich betragt;

~fleischhaltige Zubereitung” - Fleischerzeugnis, dessen Massenanteil an
Fleischzutaten von 5 bis 60 Prozent einschlieBlich betragt, das aus Fleisch
am Knochen oder aus knochenlosem Fleisch oder aus Hackfleisch unter
Zusatz von Nicht-Fleischzutaten hergestellt ist, bestimmt ist

fur den Vertrieb im Einzelhandel und vor dem Verzehr eine
Warmebehandlung bis zur kichenmaltigen Garfertigkeit erfordert;

~fleischhaltiges Produkt” - Fleischerzeugnis, das unter Verwendung von
Nicht-Fleischzutaten hergestellt ist und dessen Massenanteil an
Fleischzutaten von 5 bis 60 Prozent einschlieBlich betragt;

~Nicht-Fleischzutat” - Bestandteil der Rezeptur eines Lebensmittels, der
kein Schlachterzeugnis und kein durch die Verarbeitung von
Schlachterzeugnissen gewonnenes Erzeugnis ist;

,entbeintes Fleisch” - knochenloses Fleisch mit einem naturlichen
Verhaltnis von Muskel-, Binde- und Fettgewebe;
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~unschadlichmachung” - Prozess der Behandlung von
Schlachterzeugnissen, die vom Veterinardienst zur Verwendung mit
Einschrankungen zugelassen wurden, der unter der Kontrolle einer
Fachkraft fuUr Veterinarwesen durchgefuhrt wird, um sie mit den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks in Ubereinstimmung zu
bringen;

"gekuhltes Fleisch" - schlachtwarmes Fleisch, das einer Kaltebehandlung
bis zu einer Temperatur von minus 1,5 °C bis plus 4 °C an jedem
Messpunkt unterzogen wurde;

"gekuhlte Nebenprodukte der Schlachtung" - Nebenprodukte der
Schlachtung, die nach der Schlachtung und ihrer Gewinnung einer
Kaltebehandlung bis zu einer Temperatur von minus 1,5 °C bis plus 4 °C
an jedem Messpunkt unterzogen wurden;

"panierte Fleischzubereitung" - Fleischzubereitung in Stlucken oder aus
zerkleinertem Fleisch, deren Oberflache mit einer Panierzutat oder einer
Mischung von Panierzutaten bedeckt ist;

"schlachtwarmes Fleisch" - Fleisch, das unmittelbar nach der Schlachtung
gewonnen wurde und an jedem Messpunkt eine Temperatur von nicht
weniger als plus 35 °C aufweist;

"Tierpartie" - eine bestimmte Anzahl von Tieren einer Art, die aus einem
Betrieb innerhalb eines bestimmten Zeitraums in der Produktionsstatte
eingetroffen sind und von Warenbegleitdokumenten und einer
Veterinarbescheinigung begleitet werden;

"pasteurisierte Konserven" - Konserven, die

im Herstellungsprozess einer Erhitzung bei einer Temperatur von weniger
als 100 °C unterzogen wurden und den in diesem Technischen Regelwerk
festgelegten Anforderungen an die industrielle Sterilitat fur pasteurisierte
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Konserven entsprechen, deren Lagerbedingungen die mikrobiologische
Stabilitat gewahrleisten;

"pasteurisierte Fleischwurstchen (fleischhaltige Wurstchen) fur die
Kindernahrung" - Wurstwaren fur die Kindernahrung, die fur die Ernahrung
von Kindern ab eineinhalb Jahren bestimmt sind, aus Wurstbrat hergestellt
werden, das in eine Wursthulle mit einem Durchmesser von nicht mehr als
22 mm gefullt und bis zur Verzehrfertigkeit einer Warmebehandlung
unterzogen wurde, und die in einer hermetisch verschlossenen
Verpackung pasteurisiert wurden;

"Pastete" - Kochwurst mit streichfahiger Konsistenz;

"Pastetenkonserven" - Konserven in Form einer zahplastischen
homogenen Masse von streichfahiger Konsistenz oder einer Masse von
streichfahiger Konsistenz mit Einlagen, die aus Fleischzutaten und Nicht-
Fleischzutaten unter Zugabe von Nebenprodukten der Schlachtung fur
Speisezwecke hergestellt werden;

"halbgeraucherte Wurstwaren fur die Kindernahrung" - halbgeraucherte
Wurstwaren, die fur die Ernahrung von Kindern ab 6 Jahren bestimmt sind;

"halbgeraucherte Wurstwaren" - Wurstwaren, die im Herstellungsprozess
der Rotung oder dem Trocknen, dem Bruhen/Kochen, dem Rauchern und
erforderlichenfalls der Trocknung unterzogen wurden;

"Fleischzubereitung im Teigmantel" - gefullte Fleischzubereitung, die aus
Teig und einer Fullung in Form von Hackfleisch oder aus Fleischzutaten in
Stlcken oder aus Fleischzutaten und Nicht-Fleischzutaten in Stlcken
hergestellt wird;

"Fleischzubereitungen fur die Kindernahrung" - Fleischzubereitungen und
fleischhaltige Zubereitungen, die fur die Ernahrung von Kindern ab
eineinhalb Jahren bestimmt sind;
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"Fleischware aus gewachsenem Fleisch" - Fleischerzeugnisse, die aus
verschiedenen Teilen des Tierkorpers hergestellt werden, die dem Pokeln
und einer Warmebehandlung oder ohne Warmebehandlung bis zur
Verzehrfertigkeit unterzogen wurden;

"Speckerzeugnis" - Fleischerzeugnisse, die aus Schweineunterhautfett, mit
oder ohne Schwarte, mit anhaftenden Muskelgewebeteilen oder ohne
Muskelgewebe hergestellt werden und im Herstellungsprozess dem
Pokeln, dem Bruhen/Kochen, dem Rauchern, dem Backen oder einer
Kombination dieser Verfahren unterzogen wurden oder nicht;

"Erzeugnis aus der Verarbeitung von Rohfett" - Fleischerzeugnisse, die im
Prozess der Verarbeitung fetthaltiger Schlachterzeugnisse gewonnen
werden;

"Erzeugnis aus der Verarbeitung kollagenhaltigen Rohstoffs" -
Fleischerzeugnisse, die tierische Trockenproteine einschlief3lich
Hydrolysaten und Gelatine umfassen;

"Erzeugnis aus der Verarbeitung von Knochen" - Fleischerzeugnisse, die
im Prozess der Verarbeitung von Knochen und Knochenrickstanden
gewonnen werden und entfettete Knochen sowie Knochenhydrolysat
umfassen;

"Erzeugnis aus der Verarbeitung von Blut" - Fleischerzeugnisse, die im
Prozess der Verarbeitung von Blut gewonnen werden und Trockenblut,
helles Albumin (Trockenserum oder Trockenblutplasma), schwarzes
Albumin sowie Erzeugnisse auf der Grundlage der zellularen
Blutbestandteile umfassen;

"Schlachterzeugnis" - unverarbeitete Lebensmittel tierischen Ursprungs,
die infolge der Schlachtung von Nutztieren unter industriellen
Bedingungen gewonnen werden und fur die weitere Verarbeitung
(Behandlung) und (oder) den Vertrieb verwendet werden, einschlielSlich
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Fleisch, Nebenprodukten der Schlachtung, Rohfett, Blut, Knochen,
Separatorenfleisch, kollagenhaltigem Rohstoff und Darmrohstoff;

"Schlachterzeugnis, das vom Veterinardienst zur Verwendung mit
Einschrankungen zugelassen ist" - Schlachterzeugnis, dessen Verwendung
zu Speisezwecken nach der Unschadlichmachung zulassig ist;

"Schlachterzeugnisse fur die Kindernahrung" - Schlachterzeugnisse, die
fur die Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung
bestimmt sind;

“purierte Konserven fur die Kindernahrung" - Konserven fur die
Kindernahrung, die fur die Ernahrung von Kindern ab 8 Monaten bestimmt
sind und nicht weniger als 80 Prozent Partikel mit einer GréRe bis 1,5 mm
und nicht mehr als 20 Prozent Partikel mit einer Gro3e bis 3 mm
enthalten;

"aufgetautes Fleisch" - gefrorenes Fleisch, das an jedem Messpunkt auf
eine Temperatur von nicht weniger als minus 1,5 °C erwarmt wurde;

"aufgetaute Nebenprodukte der Schlachtung" - gefrorene Nebenprodukte
der Schlachtung, die an jedem Messpunkt auf eine Temperatur von nicht
weniger als minus 1,5 °C erwarmt wurden;

"Pflanzen-Fleisch-Produkt" - fleischhaltiges Produkt, das unter Verwendung
von Zutaten pflanzlichen Ursprungs hergestellt wird und dessen
Massenanteil an Fleischzutaten 5 bis einschlieBlich 30 Prozent betragt;

"Pflanzen-Fleisch-Konserven fur die Kindernahrung" - fleischhaltige
Konserven fur die Kindernahrung, die unter Verwendung von Zutaten
pflanzlichen Ursprungs hergestellt werden und deren Massenanteil an
Fleischzutaten 5 bis einschlieBlich 18 Prozent betragt;
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"Rezeptur der Fleischerzeugnisse" - ein vom Hersteller dokumentarisch
festgelegtes vollstandiges Verzeichnis der im Prozess der Herstellung der
Fleischerzeugnisse verwendeten Bestandteile unter Angabe der Menge der
Fleischzutaten und der Nicht-Fleischzutaten, einschlielSlich Speisesalz,
Gewdurzen, Lebensmittelzusatzstoffen und zugesetztem Wasser (auch in
Form von Eis, Bruhen, Laken), anhand dessen die Zugehorigkeit der
Fleischerzeugnisse zu den Gruppen der Fleischprodukte, der
fleischhaltigen Produkte, der Fleisch-Pflanzen-Produkte oder der Pflanzen-
Fleisch-Produkte bestimmt wird;

"Konserven aus zerkleinertem Fleisch" - Konserven aus Fleischsticken mit
einer Grofse von 16 bis 25 mm in Form einer monolithischen Masse aus
Fleischzutaten und Nicht-Fleischzutaten, die gleichmalig mit Gelee und
Fett vermischt sind;

"Fleischzubereitung aus zerkleinertem Fleisch" - Fleischzubereitung, die
aus zerkleinerten Fleischzutaten oder aus zerkleinerten Fleischzutaten und
Nicht-Fleischzutaten mit oder ohne Zugabe von Speisesalz, Gewurzen und
Lebensmittelzusatzstoffen hergestellt wird;

"fleischhaltige Zubereitung aus zerkleinertem Fleisch" - fleischhaltige
Zubereitung, die aus zerkleinerten Fleischzutaten und Nicht-Fleischzutaten
mit oder ohne Zugabe von Speisesalz, Gewurzen und
Lebensmittelzusatzstoffen hergestellt wird;

"“sterilisierte Konserven" - Konserven, die im Herstellungsprozess einer
Erhitzung bei einer Temperatur von Uber 100 °C unterzogen wurden und
den in diesem Technischen Regelwerk festgelegten Anforderungen an die
industrielle Sterilitat fur sterilisierte Konserven entsprechen;

"Sulze mit Bruhezusatz Uber 100 Prozent" - Kochwurst mit einer
Konsistenz von weich bis elastisch, die unter Zugabe von mehr als 100
Prozent Bruhe hergestellt wird;
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"Nebenprodukte der Schlachtung" - Schlachterzeugnisse in Form von
inneren Organen, Kopf, Schwanz, Gliedmalen (oder deren Teilen),
Fleischabschnitten, von Blutunterlaufungen befreit, ohne serése Haut und
anhaftende Gewebe, sowie Schwarten und Gesaugeteile von Schweinen;

“tierische Trockenproteine" - Erzeugnis aus der Verarbeitung
kollagenhaltigen Rohstoffs, das durch Hydrolyse und Trocknung
kollagenhaltigen Rohstoffs gewonnen wird;

"Trockenerzeugnis" - Fleischerzeugnisse, die durch Entwasserung mittels
eines physikalischen Verfahrens bis zu einem restlichen Massenanteil an
Feuchtigkeit von nicht mehr als einschliel3lich 10 Prozent hergestellt
werden;

"Rohwurst, luftgetrocknet" - Wurstware, die im Herstellungsprozess dem
Absetzen und (oder) der Fermentation ohne Verwendung oder unter
Verwendung von Starterkulturen sowie der Trocknung unterzogen wurde;

"luftgetrocknete Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch" - Fleischwaren
aus gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess der Fermentation
ohne Verwendung oder unter Verwendung von Starterkulturen sowie der
Trocknung unterzogen wurden;

"Rohwurst, gerauchert" - Wurstware, die im Herstellungsprozess dem
Absetzen und (oder) der Fermentation ohne Verwendung oder unter
Verwendung von Starterkulturen, dem Kaltrauchern und der Trocknung
unterzogen wurde;

"rohgeraucherte Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch" - Fleischwaren
aus gewachsenem Fleisch, die im Herstellungsprozess der Fermentation
ohne Verwendung oder unter Verwendung von Starterkulturen, dem
Kaltrauchern und der Trocknung unterzogen wurden;
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"Darmrohstoff" - Schlachterzeugnis in Form von Darmen und anderen
Teilen des Verdauungstrakts sowie der Harnblase;

"kollagenhaltiger Rohstoff" - Schlachterzeugnis, das das Protein Kollagen
enthalt;

"ausgelassenes tierisches Fett" - Fleischerzeugnisse, die aus Rohfett und
anderen fetthaltigen Schlachterzeugnissen hergestellt werden;

"Hackfleisch" - Fleischzubereitung aus zerkleinertem Fleisch mit einer
PartikelgréBe von nicht mehr als 8 mm, die fur die Herstellung geformter
Fleischzubereitungen oder fur den Vertrieb im Einzelhandel bestimmt ist;

"Konserven aus Brat" - aus Fleischzutaten und Nicht-Fleischzutaten
hergestellte Konserven in Form eines monolithischen Brats von
homogener oder nicht homogener Struktur, das beim Entnehmen aus der
Dose seine Form behalt, oder in Form geformter Erzeugnisse in Bruhe,
Solse, Fett oder Gelee;

"geflllte Fleischzubereitung" - geformte Fleischzubereitung, bei deren
Herstellung bestimmte Zutaten oder eine Mischung von Zutaten in andere
Zutaten oder Mischungen von Zutaten eingefullt oder darin eingewickelt
werden;

"geformte Fleischzubereitung" - Fleischzubereitung in Stucken oder aus
zerkleinertem Fleisch mit einer bestimmten geometrischen Form;

"Sulze mit Bruhezusatz bis 100 Prozent" - Kochwurst mit einer Konsistenz
von weich bis elastisch, die unter Zugabe von nicht mehr als 100 Prozent
Brihe hergestellt wird.
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I1l. Regeln fur die Identifizierung von Schlachterzeugnissen
und Fleischerzeugnissen

6. Zum Zweck der Zuordnung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen zu den Gegenstanden der technischen Regulierung,
auf die dieses Technische Regelwerk Anwendung findet, wird die
Identifizierung der Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse durch den
Antragsteller, die Behorden der staatlichen Kontrolle (Aufsicht), die
Behorden, die die Zollkontrolle durchfuhren, die Stellen fur die Bewertung
(Bestatigung) der Konformitat sowie andere interessierte Personen ohne
Durchfuhrung von Untersuchungen (Prufungen) vorgenommen, indem die
in der Kennzeichnung oder in den Warenbegleitdokumenten angegebenen
Bezeichnungen der Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse mit den in
Nummer 5 dieses Technischen Regelwerks vorgesehenen Bezeichnungen
der Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse verglichen werden.

7. Zum Zweck der Feststellung der Ubereinstimmung der
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse mit ihrer Bezeichnung wird
die Identifizierung der Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse
vorgenommen, indem das auBere Erscheinungsbild und die sensorischen
Merkmale mit den Merkmalen verglichen werden, die durch die Normen
bestimmt sind, durch deren Anwendung auf freiwilliger Grundlage die
Einhaltung der Anforderungen dieses Technischen Regelwerks
gewahrleistet wird und die durch das Verzeichnis der Normen festgelegt
sind, die fur Zwecke der Bewertung (Bestatigung) der Konformitat mit
diesem Technischen Regelwerk angewendet werden, oder mit den durch
die technische Dokumentation bestimmten Merkmalen, nach denen die
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse hergestellt wurden.

8. Falls die Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse anhand der in der
Kennzeichnung und in den Warenbegleitdokumenten angegebenen
Informationen mit visuellen und sensorischen Methoden nicht identifiziert
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werden konnen, wird die Identifizierung mit einer analytischen Methode
durchgefiihrt - durch Priifung der Ubereinstimmung der physikalisch-
chemischen Kennwerte der Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse
mit den Kennwerten, die in der Begriffsbestimmung solcher Erzeugnisse in
diesem Technischen Regelwerk festgelegt sind, sowie mit den Merkmalen,
die in den Normen angegeben sind, durch deren Anwendung auf
freiwilliger Grundlage die Einhaltung der Anforderungen dieses
Technischen Regelwerks gewahrleistet wird und die durch das Verzeichnis
der Normen festgelegt sind, die fur Zwecke der Bewertung (Bestatigung)
der Konformitat mit diesem Technischen Regelwerk angewendet werden,
und in der technischen Dokumentation, nach denen die
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse hergestellt wurden.

IV. Regeln fur den Verkehr von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen auf dem Markt der Mitgliedstaaten
der Zollunion und des Einheitlichen Wirtschaftsraums

9. Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse werden auf dem Markt der
Mitgliedstaaten der Zollunion und des Einheitlichen Wirtschaftsraums
(nachfolgend - Mitgliedstaaten) in Verkehr gebracht, sofern sie diesem
Technischen Regelwerk sowie den anderen Technischen Regelwerken der
Zollunion entsprechen, deren Geltung sich auf sie erstreckt.

10. Beim Verkehr im Zollgebiet der Zollunion werden Schlachterzeugnisse
von einer Veterinarbescheinigung, die von den zustandigen Behorden des
Mitgliedstaates ausgestellt wird, sowie von Warenbegleitdokumenten
begleitet.

Fleischerzeugnisse, die zwischen den Mitgliedstaaten verbracht werden,
der Veterinarkontrolle (-aufsicht) unterliegen und aus Drittlandern
eingefuhrt oder im Zollgebiet der Zollunion hergestellt wurden, werden
von einer Veterinarbescheinigung begleitet, die von den zustandigen
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Behorden der Mitgliedstaaten ohne Durchfuhrung einer veterinarsanitaren
Begutachtung (Fleischuntersuchung) ausgestellt wird und die
Seuchenfreiheit bestatigt.

Jede Partie von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen, die der
Veterinarkontrolle (-aufsicht) unterliegt, wird in das Zollgebiet der
Zollunion eingeflhrt, sofern eine Veterinarbescheinigung vorliegt, die von
der zustandigen Behorde des Versandlandes ausgestellt wurde.

11. Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die den Anforderungen
dieses Technischen Regelwerks und der Technischen Regelwerke der
Zollunion entsprechen, deren Geltung sich auf sie erstreckt, und die einer
Bewertung (Bestatigung) der Konformitat unterzogen wurden, werden mit
dem einheitlichen Verkehrszeichen der Produkte auf dem Markt der
Mitgliedstaaten der Zollunion gekennzeichnet.

12. Der Verkehr von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen auf
dem Markt der Mitgliedstaaten, die den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung
sich auf sie erstreckt, nicht entsprechen, ist unzulassig; dies gilt auch fur
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse mit abgelaufener
Haltbarkeitsdauer.

V. Sicherheitsanforderungen an Schlachterzeugnisse und
Fleischerzeugnisse

13. Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die sich im Zollgebiet der
Zollunion wahrend der festgelegten Haltbarkeitsdauer im Verkehr
befinden, mussen bei bestimmungsgemalier Verwendung sicher sein.

14. Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse mussen den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und anderer Technischer
Regelwerke der Zollunion, deren Geltungsbereich sie erfasst, entsprechen.
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15. Die mikrobiologischen und hygienischen Sicherheitskennwerte von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen (einschliefSlich

Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung)
mussen den Anforderungen gemal den Anlagen Nr. 1 - 3 entsprechen.

16. Fleischerzeugnisse, die im Herstellungsprozess gerauchert werden,
ddrfen nicht mehr als 0,001 mg/kg Benzo(a)pyren enthalten.

Das Vorhandensein von Benzo(a)pyren in Erzeugnissen flur die
Kindernahrung ist nicht zulassig.

17. Die physikalisch-chemischen Kennwerte von Fleischerzeugnissen fur
die Kindernahrung mussen den Anforderungen gemal Anlage Nr. 4
entsprechen.

Die tatsachlichen Protein- und Fettwerte von Fleischerzeugnissen fur die
Kindernahrung durfen die in Anlage Nr. 4 zu diesem Technischen
Regelwerk festgelegten zulassigen Hochstgehalte nicht Uberschreiten.

FuBnote. Punkt 17 mit der Anderung, eingefiihrt durch Beschluss des
Rates der Eurasischen Wirtschaftskommission vom 27.09.2023 Nr. 98 (tritt
nach Ablauf von 180 Kalendertagen ab dem Tag seiner amtlichen
Veroffentlichung in Kraft).

18. Die Hochstgehalte an Ruckstanden von Tierarzneimitteln
(pharmakologisch wirksamen Stoffen und ihren Metaboliten) in
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen mussen den Anforderungen
entsprechen, die in Artikel 91 des Technischen Regelwerks der Zollunion
"Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) festgelegt sind.

FuBnote. Punkt 18 - in der Fassung des Beschlusses des Rates der
Eurasischen Wirtschaftskommission vom 23.06.2023 Nr. 70 (tritt nach
Ablauf von 12 Monaten ab dem Tag seiner amtlichen Veroffentlichung in
Kraft).
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19. Nicht-Fleischzutaten, die bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen
verwendet werden, mussen den Anforderungen der Technischen
Regelwerke der Zollunion entsprechen, deren Geltungsbereich sie erfasst.

VI. Anforderungen an die Herstellungsprozesse von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen

20. Hersteller, Verkaufer und Personen, die die Funktionen auslandischer
Hersteller von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen
wahrnehmen, sind verpflichtet, deren Herstellungsprozesse so zu
gestalten, dass diese Produkte den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren
Geltungsbereich sie erfasst, entsprechen.

21. Produktionsstatten, in denen die Schlachtung von Nutztieren, die
Verarbeitung (Behandlung) von Schlachterzeugnissen und die Herstellung
von Fleischerzeugnissen erfolgen, unterliegen der staatlichen
Registrierung gemals den Bestimmungen des Technischen Regelwerks der
Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011).

22. Die Gestaltung der Produktionsraume, in denen der
Herstellungsprozess von Schlachterzeugnissen und (oder)
Fleischerzeugnissen erfolgt, die technologische Ausrustung und
Betriebsmittel, die im Herstellungsprozess von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen verwendet werden, die Bedingungen fur die Lagerung
und Beseitigung der Abfalle ihrer Herstellung sowie das im
Herstellungsprozess verwendete Wasser mussen den Anforderungen des
Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von
Lebensmitteln” (TR ZU 021/2011) entsprechen.

23. In allen Stufen des Herstellungsprozesses von Schlachterzeugnissen
und Fleischerzeugnissen muss deren Ruckverfolgbarkeit sichergestellt
werden.
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24. Materialien, die im Herstellungsprozess mit Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen in Kontakt kommen, mussen den Anforderungen an
die Sicherheit von Materialien entsprechen, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen.

25. Verpackungsmaterialien fur die Verpackung der Fertigprodukte werden
Uber Flure oder die Warenausgabe zugeflhrt, ohne die Produktionsraume
zu durchqgueren. Die Lagerung von Verpackungsmaterialien in
Produktionsraumen ist nicht zulassig.

VIl. Anforderungen an Schlachterzeugnisse und an die
Prozesse ihrer Herstellung

26. Der Prozess der Herstellung von Schlachterzeugnissen umfasst die
Vorbereitung der Nutztiere auf die Schlachtung, die Schlachtung der
Nutztiere, das Zerlegen, Entbeinen und Zuschneiden der Tierkoérper, das
Zurichten der Tierkorper, der Schlachtkorperhalften und der
Nebenprodukte der Schlachtung sowie das Sammeln von
veterinarrechtlich beschlagnahmtem Material.

27. Der Prozess der Vorbereitung der Nutztiere auf die Schlachtung muss
den Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und des Technischen
Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
021/2011) hinsichtlich der Prozesse der Gewinnung unverarbeiteter
Lebensmittel tierischen Ursprungs entsprechen.

28. Nutztiere, die in der Produktionsstatte eingetroffen sind, werden der
Schlachttieruntersuchung

und der Nuchterung vor der Schlachtung gemal den Anforderungen
unterzogen, die durch die Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
festgelegt sind.
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29. Werden in einer Partie von Nutztieren kranke Nutztiere im Zustand der
Agonie, notgeschlachtete Nutztiere oder Kadaver von Nutztieren
festgestellt,

oder stimmt in einer Partie von Nutztieren die tatsachlich vorhandene
Stuckzahl nicht mit der im Veterinardokument angegebenen Anzahl
Uberein, so wird eine solche Partie von Nutztieren unverzuglich in den
Quarantaneraum verbracht, bis die Diagnose oder die Ursachen der
Abweichung festgestellt sind.

30. Es ist unzulassig:

a) nicht identifizierte Nutztiere, Nutztiere, die nicht der NlUchterung vor der
Schlachtung und der Schlachttieruntersuchung unterzogen wurden, sowie
Nutztiere mit Kotverschmutzungen an der Haut zur Schlachtung zu leiten;

b) kranke und (oder) krankheitsverdachtige Nutztiere, Nutztiere mit
traumatischen Verletzungen sowie bei der Annahme festgestellte Kadaver
von Nutztieren an die EigentUmer zuruckzugeben;

¢) zur Schlachtung angenommene Nutztiere aus dem Bereich der
Schlachttierhaltung und der Schlachtung der Nutztiere abzutransportieren
(abzufahren);

d) Kadaver von Nutztieren und veterinarrechtlich beschlagnahmtes
Material auf Deponien fur feste Siedlungsabfalle zu verbringen.

31. Werden im Zeitpunkt der Annahme und der Schlachttieruntersuchung
Nutztiere mit Anzeichen einer Infektionskrankheit festgestellt, so wird die
gesamte Partie von Nutztieren bis zur Stellung der endgultigen Diagnose
isoliert.

32. Die Nutztiere werden aus den Raumen (offenen Pferchen) fur die
Schlachttierhaltung so in die Schlachtraume zugefuhrt, dass ein
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gleichmaBiger Arbeitsablauf der Schlachtlinie gewahrleistet und eine
Kreuzkontamination verhindert wird.

33. Der Prozess der Schlachtung der Nutztiere (nachfolgend -
Schlachtung) muss den Anforderungen dieses Technischen Regelwerks
und des Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von
Lebensmitteln” (TR ZU 021/2011) hinsichtlich der Prozesse der Gewinnung
unverarbeiteter Lebensmittel tierischen Ursprungs entsprechen.

34. Der Prozess der Schlachtung muss die Identifizierung der
Schlachterzeugnisse und die Ruckverfolgbarkeit der Schlachterzeugnisse
wahrend des gesamten technologischen Prozesses gewahrleisten.

35. Der Prozess der Schlachtung muss die Einhaltung der Regime der
technologischen Prozesse der Schlachtung und die Anwendung
technologischer Verfahren gewahrleisten, die eine Verunreinigung der
Oberflache der Tierkorper ausschlielSen.

36. Bei der Schlachtung ist die Trennung folgender Gruppen von
Arbeitsvorgangen zu gewahrleisten:

a) Gruppe 1 - Betaubung, Entblutung, Vorenthautung und Enthautung (bei
Schweinen in der Haut - Brihen, Entfernen der Borsten, Absengen und
Reinigen der Tierkorper von Borstenresten).

Die Betaubung der Nutztiere erfolgt unter Verwendung von Mitteln, die
eine Herabsetzung der Empfindungsfahigkeit der Nutztiere und den
Verlust der Bewegungsfahigkeit bei schlagendem Herzen gewahrleisten.

Die Entblutung der Nutztiere wird nach einem Verfahren durchgefuhrt, das
ihre moglichst vollstandige Entblutung gewahrleistet;

b) Gruppe 2 - Ausweiden, Teilung der Tierkdrper in Schlachtkérperhalften,
Zurichten der Schlachtkorper, Kennzeichnung mit Stempel und Wiegen;
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c) Gruppe 3 - Behandlung und Verarbeitung von Nebenrohstoffen
(Nebenprodukte der Schlachtung, Darmrohstoff, Rohfett, Blut, Knochen,
endokrin-fermentative und spezielle Rohstoffe, Haute- und Fellrohstoffe
sowie nicht fur Lebensmittel bestimmte Rohstoffe).

37. Die bei der Schlachtung verwendeten Absperrungen, Ausrustungen
und Werkzeuge missen die Mdglichkeit einer Ubertragung von
Verunreinigungen auf Tierkorper, Schlachtkérperhalften und
Schlachterzeugnisse ausschlielBen.

38. Es ist ein Not-Halt der Schlachtlinie von den Arbeitsplatzen der
Fachkrafte fur Veterinarwesen aus mittels einer technischen Vorrichtung
(zum Beispiel einer "Stopp"-Taste) fur den Fall des Verdachts oder der
Feststellung besonders gefahrlicher Krankheiten der Nutztiere vorzusehen.

39. Fur das Sammeln von veterinarrechtlich beschlagnahmtem Material
sind gesonderte Abwurfschachte oder besondere Behalter einzurichten,
die einen unbefugten Zugriff ausschlieBen, in unterschiedlichen Farben
gestrichen und gekennzeichnet sind.

40. Blut fur Lebensmittelzwecke wird spatestens 3 Minuten nach der
Betaubung des Nutztieres mittels eines sterilen Hohlmessers mit Schlauch
in einen sterilen, gekennzeichneten Behalter gesammelt. In einem
Behalter darf Blut von hochstens 10 Nutztieren gesammelt werden.

Das Blut wird spatestens 2 Stunden nach der Schlachtung des Nutztieres
der Verarbeitung (Behandlung) zugefuhrt.

41. Das Ausweiden der Tierkorper erfolgt spatestens 45 Minuten
bei Rindern und Schweinen und spatestens 30 Minuten

bei kleinen Wiederkauern nach Abschluss des Prozesses der Entblutung
des Nutztieres.
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Dabei ist eine Verunreinigung der Oberflache der Tierkdérper mit Magen-
und Darminhalt unzulassig.

Wahrend des Ausweidens der Tierkorper wird das Messer mindestens 1
Mal alle 30 Minuten gegen ein anderes, einer Sanitarbehandlung
unterzogenes Messer ausgetauscht.

42. Hande, Kettenhandschuhe und Schirzen werden nach Maligabe der
Verschmutzung gewaschen, mindestens jedoch 1 Mal alle 30 Minuten.

43. Die beim Ausweiden entnommenen Schlachterzeugnisse werden
spatestens 15 Minuten nach ihrer Enthahme aus dem Tierkorper der
Verarbeitung (Behandlung) zugefuhrt.

44. Beim Zersagen der Tierkorper und bei der Entnahme des Ruckenmarks
wird dessen Unversehrtheit nicht verletzt.

45. Das Sageblatt, das beim Zersagen der Tierkdrper verwendet wird, wird
mindestens nach jeweils 1 Stunde Betrieb einer Sanitarbehandlung
unterzogen.

46. Beim Zurichten der Tierkorper (Schlachtkoérperhalften) aller Arten von
Nutztieren werden Blutunterlaufungen, Blutungen und verunreinigte
Stellen entfernt.

47. Der Prozess des Zurichtens der Nebenprodukte der Schlachtung von
Blutunterlaufungen sowie der Prozess der Entfernung der serdsen Haut
und der anhaftenden Gewebe mussen spatestens 3 Stunden nach der
Schlachtung des Nutztieres abgeschlossen sein, einschliellich der
Ubergabe zur Kiihlung oder zum Gefrieren.

48. Es ist unzulassig, die Prozesse des Zurichtens behaarter
Nebenprodukte der Schlachtung im Raum fur die Schlachtung der
Nutztiere durchzufihren, ausgenommen die Durchfuhrung dieser
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Arbeitsvorgange fur alle Arten von Nebenprodukten der Schlachtung in
einem gesonderten Raum.

49. Das Zerlegen der Tierkorper (Schlachtkorperhalften, Viertel,
Teilstucke), deren Entbeinen und Zuschneiden erfolgen bei einer
Lufttemperatur von nicht mehr als plus 12 °C.

50. Zum Zweck der Desinfektion erfolgt der Austausch der fur die Prozesse
des Entbeinens und des Zuschneidens erforderlichen Werkzeuge nach
MalSgabe ihrer Verschmutzung, mindestens jedoch 1 Mal alle 30 Minuten.

51. Knochen und das Erzeugnis seiner Verarbeitung fur die Herstellung
von ausgelassenem tierischem Fett werden spatestens 6 Stunden nach
dem Entbeinen der Verarbeitung (Behandlung) zugefuhrt. Bei einer
Verzogerung der Verarbeitung werden die Knochen in einen gekuhlten
Raum verbracht; ihre Lagerdauer betragt bei einer Lagertemperatur von
nicht mehr als plus 8 °C héchstens 24 Stunden.

52. Kollagenhaltiger Rohstoff ohne Knochen darf mit Speisesalz oder
anderen fur diese Zwecke zugelassenen Mitteln konserviert und in
geschlossenen Behaltern gelagert werden.

53. Nach der Schlachtung unterliegen die Tierkdrper und andere
Schlachterzeugnisse der Fleischuntersuchung und der Kennzeichnung mit
Stempel gemals den Anforderungen, die durch die Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten festgelegt sind.

54. Werden nach der Schlachtung Krankheiten der Nutztiere festgestellt,
so wird auf dem Tierkoérper ein Veterinarstempelaufdruck angebracht, der
uber die Art seiner Unschadlichmachung oder Entsorgung Auskunft gibt.

55. Werden beim Entbeinen und Zuschneiden von Fleisch und
Nebenprodukten der Schlachtung pathologische Veranderungen
festgestellt, die fur Infektions- und Invasionskrankheiten charakteristisch

O 004921619904970 & inbox@ac-inorms.com @® www.ac-inorms.com




INrMS

sind, so werden die Schlachterzeugnisse bis zum Vorliegen der Ergebnisse
der Laboruntersuchungen in einen abgesonderten Raum verbracht. Dabei
wird eine entsprechende Sanitarbehandlung (Desinfektion) der
Werkzeuge, der Ausrustung und der Arbeits- (Schutz-) Kleidung
durchgefuhrt.

56. Die Unschadlichmachung von Schlachterzeugnissen, die vom
Veterinardienst zur Verwendung mit Einschrankung zugelassen wurden,
wird in abgesonderten Raumen unter Verwendung von Ausrustung
durchgefuhrt, die so angeordnet ist, dass sich kreuzende
Bewegungsstrome von Schlachterzeugnissen und unschadlich gemachten
Schlachterzeugnissen ausgeschlossen sind.

Ihre weitere Verarbeitung wird in den Produktionsraumen am Ende der
Schicht oder in einer gesonderten Schicht unter Kontrolle einer Fachkraft
des Veterinardienstes durchgefuhrt. Nach Abschluss der Arbeit wird eine
Sanitarbehandlung (Desinfektion) des Raumes, der Ausrustung und der
Betriebsmittel durchgefuhrt.

57. Der Prozess der Herstellung von Schlachterzeugnissen fur die
Kindernahrung wird zu Beginn der Schicht oder in einer gesonderten
Schicht unter der Bedingung einer vorherigen Reinigung und Desinfektion
der technologischen Ausrustung und der Betriebsmittel durchgefluhrt.

58. Die Schlachtung wildlebender (jagdbarer) Nutztiere erfolgt gemal den
Rechtsvorschriften des Mitgliedstaates.

VIIl. Anforderungen an Fleischerzeugnisse und an die
Prozesse ihrer Herstellung

59. Die bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen verwendeten
Schlachterzeugnisse mussen den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und des Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die
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Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) entsprechen.

60. Nicht identifizierte Schlachterzeugnisse, die sich in der
Produktionsstatte befinden, sind zu entsorgen.

61. Die Vorbereitung der Nebenprodukte der Schlachtung, einschlieBlich
Auftauen, Besichtigung, Waschen, Zurichten und Zuschneiden, erfolgt in
getrennten Raumen oder auf besonders ausgewiesenen Bereichen des
Produktionsraums.

62. Die Herstellung von Fleischerzeugnissen aus Nebenprodukten der
Schlachtung und aus Blut erfolgt in einem getrennten Raum.

Zulassig ist die Herstellung dieser Erzeugnisse in dem Raum und auf der
Ausrustung zur Herstellung von Wurstwaren, sofern die Herstellung
nacheinander erfolgt und die technologische Ausristung und die
Betriebsmittel gewaschen werden.

63. Die Vorbereitung der Darmhulle erfolgt in einem getrennten Raum
oder auf durch eine Trennwand abgeteilten Bereichen in den Raumen zur
Herstellung von Wurstwaren bei einer Lufttemperatur von nicht mehr als
plus 12 ° C.

64. Veterinarstempel und Handelsklassenstempel sowie Stempelaufdrucke
werden entfernt,

ausgenommen Stempel und Stempelaufdrucke, die mit
Lebensmittelfarbstoffen ausgefuhrt sind, welche fur die Kennzeichnung
von Schlachterzeugnissen ohne nachfolgende Entfernung zugelassen sind.

65. Messer, die wahrend des technologischen Prozesses nicht verwendet
werden, werden im Sterilisator oder an einem besonders ausgewiesenen
Ort aufbewahrt.
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66. Schlachterzeugnisse, die dem Zerkleinern und (oder) dem Pokeln
zugefuhrt werden, mussen an jedem Messpunkt eine Temperatur von nicht
mehr als plus 4 °C aufweisen, ausgenommen schlachtwarmes Fleisch.

67. Das Zerkleinern von Fleisch und Nebenprodukten der Schlachtung, die
Herstellung von Hackfleisch und das Fullen der Hullen (Formen) erfolgen
bei einer Lufttemperatur von nicht mehr als plus 12 ° C.

68. Fur die Herstellung von Gelatine ist es verboten, kollagenhaltigen
Rohstoff zu verwenden, der einem Gerbungsprozess unterzogen wurde
(Hartung von Hauten mit Hilfe pflanzlicher Gerbstoffe, Chromsalze oder
solcher Stoffe wie Aluminiumsalze, Eisen(lll)-Salze, Salze der Kieselsaure,
Aldehyde und Chinone oder anderer synthetischer Harter).

69. Fur die Gewinnung von ausgelassenem tierischem Fett wird Rohfett
verwendet, das spatestens 2 Stunden nach seiner Sammlung im Prozess
des Ausweidens verarbeitet wurde.

70. Natriumnitrit (Kaliumnitrit) wird nur in Form von Nitritpokelsalzen
(Pokelnitritmischungen) mit einem Massenanteil an Natriumnitrit
(Kaliumnitrit) von nicht mehr als 0,9 Prozent verwendet.

Die gleichzeitige Verwendung von 2 und mehr Nitritpdkelsalzen
(Pokelnitritmischungen) bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen einer
Bezeichnung ist nicht zulassig.

Es ist nicht zulassig, Nitritpokelsalze (Pokelnitritmischungen) fur
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse zu verwenden, die in
unverarbeiteter Form in den Verkauf abgegeben werden.

71. Die Vorbereitung der Nicht-Fleischzutaten, einschlieBlich Wiegen und
Abpacken, erfolgt in getrennten Raumen.
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72. Die ZuflUhrung von Brennstoff (Sagespane, Holz) in die
Warmebehandlungsabteilung durch Produktionsraume wahrend der
Herstellung von Fleischerzeugnissen ist nicht zulassig.

73. Bei der Herstellung von Wurstwaren aus Fleisch und fleischhaltigen
Wurstwaren sowie von Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch sind
folgende Anforderungen einzuhalten:

a) die Reifung des Fleisches beim Pokeln erfolgt in Raumen mit einer
Lufttemperatur von nicht mehr als plus 4 °C, ausgenommen bei
Verwendung von technologischer Ausrustung mit eingebautem
KUhlsystem im Pokelprozess;

b) die Zubereitung der Laken und das Abpacken (die Vorbereitung) der
Nicht-Fleischzutaten erfolgen in einem Umfang, der fur nicht mehr als 1
Arbeitsschicht der Produktionsstatte erforderlich ist;

c) die Warmebehandlung von Wurstwaren und Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch erfolgt auf besonderer Ausrustung, die mit Geraten
zur Kontrolle der Temperatur (auch im Kern des Erzeugnisses, aulSer bei
geraucherten und luftgetrockneten Rohwursten) und der relativen
Luftfeuchtigkeit oder nur der Temperatur (bei der Warmebehandlung in
Wasser) ausgestattet ist.

74. Bei der Herstellung von Fleischzubereitungen und fleischhaltigen
Zubereitungen sind folgende Anforderungen einzuhalten:

a) die Herstellung von Fleischzubereitungen und fleischhaltigen
Zubereitungen, die fur den Vertrieb, auch in
Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben, bestimmt sind, unter Verwendung
von Natriumnitrit (Kaliumnitrit) ist nicht zulassig;

b) Schnellgefrierausrustung zum Gefrieren von Zubereitungen darf in dem
Raum aufgestellt werden, in dem deren Abpacken und Verpacken erfolgt;
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c) es ist nicht zulassig, Zubereitungen mit einer Temperatur von tber plus
6 °C an jedem Messpunkt in den Verkauf abzugeben.

75. Bei der Herstellung von Fleischkonserven sind folgende Anforderungen
einzuhalten:

a) die Verkaufsverpackung fur Konserven wird mindestens 3-mal je Schicht
sowie nach jeder Einstellung, Reparatur oder jedem Austausch von
Ausrustungsteilen auf Dichtheit gepruft;

b) die Zeit vom Zeitpunkt des dichten VerschlieRens der
Verkaufsverpackung bis zum Beginn der Warmebehandlung der Konserven
darf 30 Minuten nicht Uberschreiten;

c) die Dauer des technologischen Prozesses der Konservenherstellung vom
Prozess des Zuschneidens oder Zerkleinerns der Schlachterzeugnisse bis
zur Sterilisation oder Pasteurisation darf 2 Stunden fur sterilisierte und 1
Stunde fur pasteurisierte Konserven nicht tUberschreiten, ohne
Berlcksichtigung der Dauer des Pokelprozesses;

d) die Temperatur des blanchierten Rohstoffs vor dem Abpacken in die
Verkaufsverpackung muss mindestens plus 40 °C betragen;

e) der Hersteller fuhrt die Warmebehandlung der Konserven nach
Sterilisations- oder Pasteurisationsregimen durch, die die Sicherheit des
Fertigerzeugnisses gewahrleisten, in Ubereinstimmung mit den
Anforderungen an die industrielle Sterilitat, die in Anlage Nr. 2 zu diesem
Technischen Regelwerk vorgesehen sind;

f) die Haltbarkeitsdauer der Konserven wird vom Hersteller unter
Berucksichtigung der Konservengruppe, der Eigenschaften der
verwendeten Verbraucherverpackung und der Héhe des erreichten
Sterilisationseffekts festgelegt;
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g) Dokumente, die die auf Informationstragern aufgezeichneten Parameter
der Sterilisation oder Pasteurisation enthalten, sind Dokumente der
strengen Rechenschaftspflicht und missen vom Hersteller Uber einen
Zeitraum aufbewahrt werden, der die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses
um mindestens 3 Monate Uberschreitet;

h) die Dauer der Lagerung der Konserven im Lager des Herstellers zur
Feststellung der mikrobiologischen Stabilitat und Sicherheit muss
mindestens 11 Tage betragen.

76. Die Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Ernahrung von Kindern
im ersten Lebensjahr erfolgt in spezialisierten Produktionsstatten oder in
spezialisierten Betriebsabteilungen oder auf spezialisierten
technologischen Linien.

77. Die Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Ernahrung von Kindern
von 1 Jahr bis 3 Jahren, im Vorschul- und Schulalter kann in spezialisierten
Produktionsstatten oder in spezialisierten Betriebsabteilungen oder auf
spezialisierten technologischen Linien oder auf technologischer
Ausrustung zur Herstellung von Fleischerzeugnissen allgemeiner
Bestimmung zu Beginn der Schicht oder in einer gesonderten Schicht nach
deren Waschen und Desinfektion erfolgen.

78. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung fur
Kinder aller Altersgruppen ist die Verwendung von Phosphaten,
Geschmacksverstarkern, Benzoesaure, Sorbinsaure und deren Salzen
sowie von zusammengesetzten Lebensmittelzusatzstoffen, in deren
Zusammensetzung Phosphate, Geschmacksverstarker, Benzoesaure,
Sorbinsaure und deren Salze enthalten sind, nicht zulassig.

79. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung fur
Kinder aller Altersgruppen ist die Verwendung von Lebensmittelrohstoffen,
die gentechnisch veranderte Organismen (GVO) enthalten, nicht zulassig.
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80. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung fur
Kinder aller Altersgruppen ist die Verwendung von Lebensmittelrohstoffen,
die unter Anwendung der im Technischen Regelwerk der Zollunion "Uber
die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) genannten Pestizide
gewonnen wurden, nicht zulassig.

81. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Ernahrung von
Kindern von 6 Monaten bis 3 Jahren ist die Verwendung von
Lebensmittelrohstoffen, deren Verzeichnis durch das Technische
Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
021/2011) festgelegt ist, nicht zulassig.

82. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Ernahrung von
Kindern im Vorschulalter (von 3 bis 6 Jahren) und im Schulalter (ab 6
Jahren) ist die Verwendung von Lebensmittelrohstoffen, deren Verzeichnis
durch das Technische Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit von
Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) festgelegt ist, nicht zulassig.

83. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung fur
Kinder aller Altersgruppen ist die Verwendung von Schlachterzeugnissen
mit einem Gehalt an Gesamtphosphor von mehr als 0,2 Prozent nicht
zulassig.

84. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die Ernahrung von
Kindern im Vorschulalter (von 3 bis 6 Jahren) und im Schulalter (ab 6
Jahren) ist die Verwendung von frischem und gefrorenem Blut, das von
anderen Produktionsstatten angeliefert wurde, nicht zulassig.

85. Bei der Herstellung von Konserven fur die Kindernahrung fur Kinder
aller Altersgruppen muss die Dauer ihrer Lagerung im Lager des
Herstellers zur Feststellung der mikrobiologischen Stabilitat und Sicherheit
mindestens 21 Tage betragen.
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86. Auf allen Stufen der Herstellung von Fleischzubereitungen
(fleischhaltigen Zubereitungen) aus zerkleinertem Fleisch fur die
Kindernahrung fur Kinder im Vorschulalter (von 3 bis 6 Jahren) und im
Schulalter (ab 6 Jahren) darf die Temperatur des Hackfleisches nicht hoher
als plus 3 °C sein.

87. Bei der Herstellung von Konserven flur die Kindernahrung fur Kinder
von 6 Monaten bis 3 Jahren erfolgt die Abfullung in Verkaufsverpackungen
mit einem Fassungsvermogen von nicht mehr als 0,25 Kubikdezimeter.

IX. Anforderungen an die Prozesse der Lagerung, des
Transports, des Vertriebs und der Entsorgung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen

88. Hersteller, Verkaufer und Personen, die die Funktionen auslandischer
Hersteller von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen
wahrnehmen, sind verpflichtet, die Prozesse ihrer Lagerung, ihres
Transports und ihres Vertriebs so durchzufuhren, dass diese Produkte den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der Technischen
Regelwerke der Zollunion entsprechen, die auf sie anwendbar sind.

89. Die Prozesse der Lagerung, des Transports und des Vertriebs von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen mussen den Anforderungen
dieses Technischen Regelwerks sowie den Anforderungen des Technischen
Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
021/2011) entsprechen.

90. Die Prozesse der Entsorgung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen mussen den Anforderungen des Technischen
Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
021/2011) entsprechen.
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91. Materialien, die wahrend der Lagerung, des Transports und des
Vertriebs mit Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen in Kontakt
kommen, mussen den Anforderungen an die Sicherheit von Materialien
entsprechen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

92. Wahrend der Lagerung befinden sich schlachtwarmes und gekuhltes
Fleisch (Tierkdrper, Schlachtkérperhalften, Viertel) in senkrecht
hangendem Zustand ohne gegenseitige Beruhrung.

93. In Kihlrdumen werden die Produkte in Stapeln auf Regalen oder
Paletten gelagert, deren Hohe mindestens 8 - 10 cm uber dem FulBboden
betragen muss. Von Wanden und Kuhlgeraten sind die Produkte in einem
Abstand von mindestens 30 cm anzuordnen. Zwischen den Stapeln
mussen Gange vorhanden sein, die einen ungehinderten Zugang zu den
Produkten gewahrleisten.

94. Kuhlraume fur die Kaltebehandlung und die Lagerung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen werden mit Thermometern
und (oder) Mitteln zur automatischen Temperaturkontrolle im Raum sowie
mit Mitteln zur Temperaturaufzeichnung ausgestattet.

95. Schlachterzeugnisse werden wahrend der Lagerung nach Arten,
Verwendungszweck (Vertrieb oder Verarbeitung (Behandlung)) und
thermischem Zustand (gekuhlt, gefroren) gruppiert.

96. Ein Anstieg der Lufttemperatur in den Kuhlraumen wahrend ihrer
Lagerung beim Ein- oder Auslagern von Schlachterzeugnissen ist um
héchstens 5 °C zuldssig; die Schwankungen der Lufttemperatur wahrend
der Lagerung, des Transports und des Vertriebs dirfen 2 °C nicht
uberschreiten.

97. Die Lagerung gekuhlter und gefrorener Produkte in nicht gekuhlten
Raumen vor dem Verladen in ein Transportmittel und (oder) einen
Container ist nicht zulassig.
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98. Wahrend des Transports werden Tierkdrper, Schlachtkorperhalften und
Viertel in senkrecht hangendem Zustand befordert, der ihre BerUhrung
ausschlielt. Tierkorper, Schlachtkorperhalften und Viertel in gefrorenem
Zustand durfen gestapelt befordert werden, sofern eine Verunreinigung
der Oberflache der Tierkorper ausgeschlossen ist.

99. Die Verwendung von Transportmitteln und Containern fur die
Beforderung von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen nach der
Beforderung von Nutztieren in diesen ist nicht zulassig.

Die Beforderung von Nutztieren zur Produktionsstatte erfolgt mit
spezialisierten oder speziell ausgerusteten Transportmitteln.

Transportmittel und Container, die fur die Beférderung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen bestimmt sind, werden mit
Mitteln ausgestattet, die die Einhaltung und Aufzeichnung des
festgelegten Temperaturregimes ermaoglichen.

100. Die Beférderung von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen
als Schuttgut ohne Verwendung einer Transportverpackung und (oder)
Verbraucherverpackung ist nicht zulassig, ausgenommen Knochen, die fur
die Herstellung von Gelatine bestimmt sind.

101. Nach Abschluss des Transportprozesses werden Transportmittel und
Container einer Sanitarbehandlung (Desinfektion) unterzogen.

102. Wahrend der Lagerung, des Transports und des Vertriebs ist ein
Auftauen gefrorener Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse nicht
zulassigq.

103. In Einzel- und GrolShandelsbetrieben ist ein erneutes Verpacken unter
Vakuum oder unter Schutzatmosphare von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen, die zuvor unter Vakuum oder unter
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Schutzatmosphare verpackt wurden, nicht zulassig.

X. Anforderungen an die Verpackung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen

104. Die Verpackung (einschlieSlich der Verschlussmittel) von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen muss den Anforderungen
des Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von
Verpackungen" (TR ZU 005/2011) entsprechen.

105. Materialien, die mit Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen in
Kontakt kommen, mussen deren Sicherheit und die Unveranderlichkeit der
Identifizierungsmerkmale beim Verkehr von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen im Zollgebiet der Zollunion wahrend der
Haltbarkeitsdauer gewahrleisten.

Xl1. Anforderungen an die Kennzeichnung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen

106. Die Kennzeichnung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen muss den Anforderungen des Technischen
Regelwerks der Zollunion "Lebensmittel hinsichtlich ihrer Kennzeichnung"
(TR ZU 022/2011) entsprechen,

sowie den Anforderungen, die in den Punkten 107 - 126 des vorliegenden
Technischen Regelwerks festgelegt sind.

107. Zur Vermeidung von Handlungen, die die Verbraucher (Erwerber)
irrefUhren:

a) Die Kennzeichnung, die Informationen tUber Unterscheidungsmerkmale
von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen enthalt (zum Beispiel
"Fleisch hoher Qualitat", "marmoriertes Fleisch", "Halal", "koscheres
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Fleisch"), muss den Anforderungen des Technischen Regelwerks der
Zollunion "Lebensmittel hinsichtlich ihrer Kennzeichnung" entsprechen

(TR ZU 022/2011);

b) nicht zulassig ist die Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen fur den
allgemeinen Verzehr unter Verwendung von Phantasiebezeichnungen, die
assoziativ als Fleischerzeugnisse fur die Kindernahrung wahrgenommen
werden (zum Beispiel Wurstchen "Detskie", Wurst "Karapusik", "Krepysch",
"Toptyschka");

C) nicht zulassig ist die Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen unter
Verwendung von Phantasiebezeichnungen, die mit den durch
zwischenstaatliche (regionale) Normen festgelegten
Phantasiebezeichnungen von Fleischerzeugnissen identisch oder
verwechslungsfahig ahnlich sind, ausgenommen Fleischerzeugnisse, die
nach diesen Normen hergestellt werden (zum Beispiel "Doktorskaja",
"Ljubitelskaja", "Moskowskaja", "Sernistaja", "Molotschnaja");

d) zulassig ist die Verwendung allgemein ublicher Bezeichnungen, die
nach dem anatomischen Merkmal gebildet sind (zum Beispiel "Brust”,
"Bacon", "Nacken", "Haxe"), nach dem charakteristischen Schnittbild (zum
Beispiel "Cervelat", "Salami", "Schinkenwurst"), nach der Art der
verwendeten Rezepturbestandteile (zum Beispiel "Schweine-", "Rinder-",
"aus Schweinefleisch", "aus Rindfleisch") oder die in der Kochkunst und
der Gemeinschaftsverpflegung weit verbreitet sind (zum Beispiel
"Pastrami”, "Balyk", "Kupaty", "Beefsteak").

1071. Die Nahrwertkennwerte von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen werden in der Kennzeichnung unter Berucksichtigung
der zulassigen Abweichungen angegeben.

Die zulassigen Grenzen der tatsachlichen Werte des Nahrstoffgehalts bei
der Angabe von Informationen Uber den Nahrwert von
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Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen betragen:

Protein - nicht weniger als 80 Prozent des in der Kennzeichnung der
Produkte angegebenen Wertes;

Fett, Kohlenhydrate, Energiewert (Kalorienwert) - nicht mehr als 120
Prozent des in der Kennzeichnung der Produkte angegebenen Wertes.

FuBnote. Abschnitt XI wurde um den Punkt 1071 gemall dem Beschluss
des Rates der Eurasischen Wirtschaftskommission vom 27.09.2023 Nr. 98
erganzt (tritt nach Ablauf von 180 Kalendertagen ab dem Tag seiner
amtlichen Veroffentlichung in Kraft).

108. In der Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen durfen die Worte
"hergestellt aus gekihltem Rohstoff" oder sinngemaf gleichbedeutende
Worte nicht verwendet werden, wenn bei der Herstellung der
Fleischerzeugnisse Schlachterzeugnisse eines anderen thermischen
Zustands verwendet wurden,

auller gekuhlten.

109. In der Bezeichnung der Fleischerzeugnisse werden Informationen
uber die Gruppe (zum Beispiel "Fleisch-", "fleischhaltig", "Fleisch-Pflanzen-
", "Pflanzen-Fleisch-") und die Art (zum Beispiel "Wurstware", "Fleischware
aus gewachsenem Fleisch", "Fleischzubereitung", "verzehrfertiges
Fleischgericht", "Fleischkonserven", "Speckerzeugnis”,
“Trockenerzeugnis”, "Bruhe") der Fleischerzeugnisse angegeben oder in
unmittelbarer Nahe der Bezeichnung platziert.

110. Bei Verwendung von Separatorenfleisch fur die Herstellung von
Fleischerzeugnissen wird eine entsprechende Information in der
Zusammensetzung dieser Produkte angegeben (zum Beispiel
"Separatorenfleisch").
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111. In der Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen wird in der
Zusammensetzung dieser Produkte Wasser bei jeder Art seiner Zugabe
angegeben (in Form von Eis, Lake, Losung usw.).

112. In der Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen durfen in der
Zusammensetzung dieser Produkte keine Bezeichnungen
zusammengesetzter Lebensmittelzusatzstoffe sowie von Marinaden und
Laken ohne Angabe der darin enthaltenen Bestandteile enthalten sein.

113. In der Kennzeichnung von Wurstwaren und Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch wird in der Zusammensetzung dieser Erzeugnisse
und Produkte das Vorhandensein von Starterkulturen von
Mikroorganismen angegeben, wenn bei der Herstellung der Wurstwaren
und der Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch Starterkulturen von
Mikroorganismen verwendet wurden.

114. In der Kennzeichnung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen, die mit Enzympraparaten behandelt wurden, muss in
der Zusammensetzung dieser Erzeugnisse

und Produkte eine Information uber die Verwendung dieser Praparate
enthalten sein, wenn die Aktivitat des Enzympraparats, einschlieBlich der
Restaktivitat, im Fertigerzeugnis erhalten bleibt.

115. In der Kennzeichnung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen, die unter Vakuum oder unter Schutzatmosphare
verpackt sind, muss eine entsprechende Information enthalten sein (zum
Beispiel "unter Vakuum verpackt", "in Schutzatmosphare verpackt").

116. Sofern der Hersteller von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen, die zum Vertrieb an Einzel- und GroBhandelsbetriebe
geliefert werden, deren weiteres Verpacken im Verlauf des Vertriebs in
eine Verbraucherverpackung unter Anderung ihrer Menge und (oder) der
Art ihrer Verpackung vorsieht, muss die Kennzeichnung dieser
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Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse Informationen Uber die
Haltbarkeitsdauer vor dem Offnen der Verpackung und nach dem Offnen
der Verpackung (Beschadigung ihrer Integritat), jedoch innerhalb der
gesamten Haltbarkeitsdauer, enthalten.

Fehlt eine solche Information in der Kennzeichnung der
Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, so ist eine Anderung ihrer
Menge und (oder) der Art der Verpackung der Schlachterzeugnisse und
Fleischerzeugnisse, die zum Vertrieb an Einzel- und GroBhandelsbetriebe
geliefert werden, nicht zulassig.

In der Kennzeichnung von Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen,
die im Verlauf des Vertriebs unter Anderung der Menge und (oder) der Art
der Verpackung verpackt wurden, sind zusatzlich Informationen Uber das
Datum ihrer Verpackung und die Haltbarkeitsdauer anzugeben,
ausgenommen die Falle, in denen die Schlachterzeugnisse und
Fleischerzeugnisse in Anwesenheit des Verbrauchers in Einzel- und
GrolBhandelsbetrieben verpackt werden.

117. Die Kennzeichnung von Fleisch in Tierkorpern, Schlachtkérperhalften,
Vierteln und Teilsticken muss den in den Punkten 106 - 116 des
vorliegenden Technischen Regelwerks genannten Anforderungen sowie
den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) unmittelbar auf den Tierkorper, die Schlachtkérperhalfte und das Viertel
wird der Abdruck des Veterinarstempels gemal den Anforderungen
aufgebracht, die durch die Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten im
Bereich des Veterinarwesens festgelegt sind,;

b) unmittelbar auf den Tierkdrper, die Schlachtkérperhalfte und das Viertel
darf zusatzlich der Abdruck des Handelsklassenstempels aufgebracht
werden;
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c) in den Warenbegleitdokumenten fur unverpackte Schlachterzeugnisse
werden folgende Informationen angegeben:

Fleischart des Nutztieres, von dem das Schlachterzeugnis gewonnen
wurde, Bezeichnung des Schlachterzeugnisses, thermischer Zustand der
Tierkorper, Schlachtkorperhalften, Viertel und Teilstucke ("gekuhlt",
"gefroren"), anatomischer Teil des Tierkorpers (fur Teilstucke);

Bezeichnung und Sitz des Herstellers der Schlachterzeugnisse;
Menge der Schlachterzeugnisse;

Herstellungsdatum, Haltbarkeitsdauer und Lagerbedingungen der
Schlachterzeugnisse.

Bei Vorhandensein einer Umverpackung und (oder) einer
Verbraucherverpackung werden die vorgenannten Informationen in der
Kennzeichnung und (oder) in den Warenbegleitdokumenten angegeben.

118. Die Kennzeichnung von Nebenprodukten der Schlachtung muss den
in den Punkten 106 - 116 des vorliegenden Technischen Regelwerks
genannten Anforderungen sowie den folgenden Anforderungen
entsprechen:

a) auf die Umverpackung wird der Abdruck des Veterinarstempels gemaR
den Anforderungen aufgebracht, die durch die Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten im Bereich des Veterinarwesens festgelegt sind;

b) in der Kennzeichnung werden Informationen Uber den thermischen
Zustand (zum Beispiel "gekuhlt", "gefroren"), die Bezeichnung des
Nebenprodukts der Schlachtung und die Art des Nutztieres, von dem das
Schlachterzeugnis gewonnen wurde, angegeben;

c) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Informationen Uber
die Kategorie der Nebenprodukte der Schlachtung angegeben (zum
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Beispiel "Rinderleber gekuhlt, 1. Kategorie").

119. Die Kennzeichnung von Gefrierblocken aus Fleisch und
Nebenprodukten der Schlachtung muss den in den Punkten 106 - 116 des
vorliegenden Technischen Regelwerks genannten Anforderungen sowie
den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) auf die Umverpackung wird der Abdruck des Veterinarstempels gemaR
den Anforderungen aufgebracht, die durch die Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten im Bereich des Veterinarwesens festgelegt sind;

b) in der Kennzeichnung werden Informationen uber die Bezeichnung des
Nebenprodukts der Schlachtung, Uber die Art des Fleisches oder der
Nebenprodukte der Schlachtung des Nutztieres, von dem das
Schlachterzeugnis gewonnen wurde, sowie Informationen uber den
Massenanteil an Binde- und Fettgewebe (fur zugeschnittenes Fleisch mit
festgelegtem Gewebeanteil) angegeben;

c) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Informationen Uber
die Kategorie der Nebenprodukte der Schlachtung angegeben (zum
Beispiel "Gefrierblock aus Rinderleber, 1. Kategorie").

120. Die Kennzeichnung von Fleischzubereitungen und verzehrfertigen
Fleischgerichten muss den in den Punkten 106 - 116 des vorliegenden
Technischen Regelwerks genannten Anforderungen sowie den folgenden
Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung werden Informationen Uber die Gruppe der
Fleischerzeugnisse ("Fleisch-", "fleischhaltig"), die Art der
Fleischerzeugnisse ("Fleischzubereitung", "verzehrfertiges Fleischgericht"),
die Art der Fleischzubereitungen und verzehrfertigen Fleischgerichte ("aus
zerkleinertem Fleisch", "im Teigmantel", "gefullt", "Hackfleisch",
"geformt", "grobstuckig", "paniert”, "kleinstlckig") sowie Informationen
uber den thermischen Zustand angegeben ("gekuhlt" - fur
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Fleischzubereitungen mit einer Temperatur von minus 1,5 © C bis plus 6 °
C an jedem Messpunkt, "gefroren" - fur Fleischzubereitungen und
verzehrfertige Fleischgerichte mit einer Temperatur von nicht mehr als
minus 8 © C an jedem Messpunkt);

b) im Fall der Herstellung gekUhlter Produkte aus gefrorenen
Schlachterzeugnissen wird eine entsprechende Information in der
Kennzeichnung dieser Produkte angegeben (zum Beispiel "hergestellt aus
gefrorenem Rohstoff");

c) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Informationen uber
die Kategorie der Fleischzubereitungen angegeben;

d) in der Kennzeichnung kénnen zusatzlich Informationen

uber die Fleischzubereitungen und verzehrfertigen Fleischgerichte
angegeben werden (zum Beispiel "paniert",

"mit Beilage", "ohne Beilage", "Blintschiki", "Pelmeni", "Manty").

121. Die Kennzeichnung von Wurstwaren, Fleischwaren aus gewachsenem
Fleisch und Speckerzeugnissen muss den in den Punkten 106 - 116 des
vorliegenden Technischen Regelwerks genannten Anforderungen sowie
den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung werden Informationen uber die Gruppe der
Fleischerzeugnisse ("Fleisch-", "fleischhaltig", "Fleisch-Pflanzen-",
"Pflanzen-Fleisch-"), die Art der Fleischerzeugnisse ("Wurstware",
"Fleischware aus gewachsenem Fleisch", "Speckerzeugnis") und die Art
der technologischen Behandlung ("gebruht", "gerauchert”,
"halbgerauchert", "gebruht-gerauchert"”, "rohgerauchert",
"rohluftgetrocknet", "gebacken", "gerauchert-gebacken", "gebruht-
gebacken", "gebraten", "gesalzen") angegeben;
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b) in der Kennzeichnung gefrorener Produkte werden Informationen Gber
den thermischen Zustand angegeben ("gefroren");

c) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Informationen Uber
die Kategorie oder die Sorte der Wurstwaren, der Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch und der Speckerzeugnisse angegeben;

d) in der Kennzeichnung von Wurstwaren kdnnen zusatzlich Informationen
Uuber die Wurstwaren angegeben werden (zum Beispiel "Wurst", "kleine
Warste", "Wurstchen", "Bockwdurste", "Speckwdurste", "Fleischkase");

e) in der Kennzeichnung von Fleischwaren aus gewachsenem Fleisch
kdnnen zusatzlich Informationen Uber die Fleischwaren aus gewachsenem
Fleisch anhand des anatomischen Merkmals angegeben werden (zum
Beispiel "Brust", "Bacon", "Nacken", "Haxe").

122. Die Kennzeichnung von Fleischkonserven muss den in den Punkten
106 - 116 des vorliegenden Technischen Regelwerks genannten
Anforderungen sowie den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung werden Informationen uber die Gruppe der
Fleischerzeugnisse ("Fleisch-", "fleischhaltig", "Fleisch-Pflanzen-",
"Pflanzen-Fleisch-"), die Art der Fleischerzeugnisse ("Fleischkonserven")
und die Art der technologischen Behandlung ("sterilisiert”, "pasteurisiert")
angegeben;

b) in der Kennzeichnung werden Informationen uber die Art der Konserven
angegeben ("in Stucken", "aus zerkleinertem Fleisch", "aus Brat",
"Pasteten-", "Schinken-");

¢) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Informationen tuber
die Sorte der Konserven angegeben;
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d) falls die Kennzeichnung auf der Verbraucherverpackung nicht in einer
Weise angebracht werden kann, die die Erhaltung und Lesbarkeit der
Information bis zum Ende der Haltbarkeitsdauer gewahrleistet (Lithografie,
Flexografie oder ein anderes Offsetdruckverfahren), werden die Angaben
zum Herstellungsdatum der Konserven und zur Sortimentsnummer (sofern
vorhanden) angebracht

auf dem Deckel, dem Boden oder dem Etikett der Verbraucherverpackung.

123. Die Kennzeichnung von Trockenerzeugnissen und Brihen muss den
in den Punkten 106 - 116 dieses Technischen Regelwerks genannten
Anforderungen sowie den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung von Trockenerzeugnissen werden Angaben zur
Gruppe der Fleischerzeugnisse ("Fleisch-", "fleischhaltig", "Fleisch-
Pflanzen-", "Pflanzen-Fleisch-") und zur Art der Fleischerzeugnisse
("Trockenerzeugnis") gemacht;

b) in der Kennzeichnung von Bruhen werden Angaben zur Gruppe der
Fleischerzeugnisse ("Fleisch-"), zur Art der technologischen Behandlung
("trocken", "konserviert", "flussig") und zur Art der Fleischerzeugnisse
("Bruhe") gemacht (zum Beispiel "Fleischbrihe, konzentriert").

124. Die Kennzeichnung von ausgeschmolzenen tierischen Fetten muss
den in den Punkten 106 - 116 dieses Technischen Regelwerks genannten
Anforderungen sowie den folgenden Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung werden Angaben zur Art des Nutztieres gemacht
(zum Beispiel "Schweineschmalz, ausgelassen”, "Rinderfett,
ausgelassen");

b) in der Kennzeichnung gefrorener Erzeugnisse werden Angaben zum
thermischen Zustand ("gefroren") gemacht.
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125. Die Kennzeichnung von Gelatine muss den in den Punkten 106 - 116
dieses Technischen Regelwerks genannten Anforderungen entsprechen;
aullerdem werden in der Kennzeichnung von Gelatine Angaben zur Sorte
der Gelatine (sofern vorhanden) gemacht.

126. Die Kennzeichnung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung muss den in den Punkten 106 -
125 dieses Technischen Regelwerks genannten Anforderungen sowie den
folgenden Anforderungen entsprechen:

a) in der Kennzeichnung werden Angaben gemacht, die die Bestimmung
dieser Erzeugnisse fur die Erndahrung von Kindern wiedergeben ("fur
Kleinkinder", "flr Kinder im Vorschulalter", "fur Kinder im Schulalter"),
oder es wird das konkrete Alter des Kindes angegeben, ab dem die
Verwendung dieser Erzeugnisse moglich ist (zum Beispiel "fur die
Ernahrung von Kindern ab 6 Jahren");

b) in der Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung
werden Angaben zur Haltbarkeitsdauer und zu den Lagerbedingungen
nach Beschadigung der Integritat der Verbraucherverpackung gemacht;

c) in der Kennzeichnung werden (sofern vorhanden) Angaben zur Klasse
der Fleischerzeugnisse gemacht;

d) in der Kennzeichnung von Fleischerzeugnissen fur Kinder im ersten
Lebensjahr werden Angaben zum Alter des Kindes (in Monaten) gemacht,
ab dem die Einfuhrung dieser Erzeugnisse in die Ernahrung des Kindes
zulassig ist, sowie Angaben zum Zerkleinerungsgrad dieser Erzeugnisse
(zum Beispiel "homogenisiert", "puriert", "grob zerkleinert") und
Empfehlungen zu ihrem Verzehr.

XIl. Sicherstellung der Ubereinstimmung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen mit den
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Sicherheitsanforderungen

127. Die Ubereinstimmung von Schlachterzeugnissen und
Fleischerzeugnissen mit diesem Technischen Regelwerk wird durch die
Erfullung seiner Anforderungen und der Anforderungen der Technischen
Regelwerke der Zollunion sichergestellt, die fur diese Erzeugnisse gelten.

128. Die Untersuchungs- (Pruf-) und Messverfahren werden in Normen
gemals dem Verzeichnis der Normen festgelegt, die Regeln und Verfahren
fur Untersuchungen (Prafungen) und Messungen einschlieBlich der Regeln
far die Probenahme enthalten und fur die Anwendung und Erfullung der
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks sowie fur die DurchfUhrung
der Bewertung (Bestatigung) der Konformitat der Produkte erforderlich
sind.

XIll. Bewertung (Bestatigung) der Konformitat von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen

1 29. Die Bewertung (Bestatigung) der Konformitat von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen sowie der Prozesse ihrer
Herstellung, Lagerung, ihres Transports, ihres Vertriebs und ihrer
Entsorgung muss den Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und
des Technischen Regelwerks der Zollunion "Uber die Sicherheit von
Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) entsprechen.

130. Schlachterzeugnisse (einschlieSlich Schlachterzeugnisse fur die
Kindernahrung) unterliegen vor dem Inverkehrbringen im Zollgebiet der
Zollunion der Fleischuntersuchung.

131. Die Durchfuhrung der Fleischuntersuchung von Schlachterzeugnissen
(einschlielSlich Schlachterzeugnissen fur die Kindernahrung) und die
Dokumentation ihrer Ergebnisse erfolgen gemal dem Technischen
Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
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021/2011) im Teil der Fleischuntersuchung.

132. Fleischerzeugnisse (aulSer Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung
und Fleischerzeugnissen neuer Art) unterliegen vor dem Inverkehrbringen
im Zollgebiet der Zollunion der Konformitatsdeklarierung nach dem
festgelegten Verfahren.

133. Die Konformitatsbestatigung von Fleischerzeugnissen mit den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der Technischen
Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie erstreckt, erfolgt
durch Ausstellung einer Konformitatserklarung durch den Antragsteller auf
der Grundlage eigener Nachweise sowie von Nachweisen, die unter
Beteiligung einer Zertifizierungsstelle fur Managementsysteme (fur
Schema 6d) und eines akkreditierten Pruflaboratoriums (-zentrums), das in
das Einheitliche Register der Zertifizierungsstellen und Pruflaboratorien (-
zentren) der Zollunion aufgenommen ist, erlangt wurden.

134. Die Konformitatsdeklarierung von Fleischerzeugnissen erfolgt nach
einem der in diesem Technischen Regelwerk festgelegten
Deklarierungsschemata nach Wahl des Antragstellers.

Bei der Konformitatsdeklarierung nach den Schemata 3d und 6d kann
Antragsteller eine gemals den Rechtsvorschriften eines Mitgliedstaates in
dessen Hoheitsgebiet registrierte juristische Person oder natlrliche Person
in der Eigenschaft eines Einzelunternehmers sein, die Hersteller ist oder
die Funktionen eines auslandischen Herstellers auf der Grundlage eines
Vertrages mit diesem im Teil der Sicherstellung der Konformitat der
gelieferten Fleischerzeugnisse mit den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung
sich auf sie erstreckt, wahrnimmt.

Bei der Konformitatsdeklarierung nach Schema 4d kann Antragsteller eine
gemal den Rechtsvorschriften eines Mitgliedstaates in dessen
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Hoheitsgebiet registrierte juristische Person oder natlrliche Person in der
Eigenschaft eines Einzelunternehmers sein, die Hersteller oder Verkaufer
ist oder die Funktionen eines auslandischen Herstellers auf der Grundlage
eines Vertrages mit diesem im Teil der Sicherstellung der Konformitat der
gelieferten Fleischerzeugnisse mit den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung
sich auf sie erstreckt, wahrnimmt.

135. Das Deklarierungsschema 3d umfasst:

Erstellung und Analyse der technischen Dokumentation;
Durchfihrung der Produktionskontrolle;

PrGfung von Mustern der Fleischerzeugnisse;

Ausstellung und Registrierung der Konformitatserklarung;
Anbringung des einheitlichen Verkehrszeichens./

Der Antragsteller ergreift Mallnahmen, damit der Herstellungsprozess
stabil ist und die Konformitat der Fleischerzeugnisse mit den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der Technischen
Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie erstreckt,
sicherstellt, erstellt die technische Dokumentation und flhrt deren Analyse
durch.

Der Antragsteller stellt die Durchfuhrung der Produktionskontrolle sicher.

Zur Kontrolle der Konformitat der Fleischerzeugnisse mit den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der Technischen
Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie erstreckt, fuhrt der
Antragsteller die Prufung von Mustern der Fleischerzeugnisse in einem
akkreditierten Pruflaboratorium durch, das in das Einheitliche Register der
Zertifizierungsstellen und Pruflaboratorien (-zentren) der Zollunion
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aufgenommen ist.

Die Geltungsdauer der Konformitatserklarung fur serienmalSig hergestellte
Fleischerzeugnisse betragt hochstens 3 Jahre.

136. Das Deklarierungsschema 4d umfasst:

Erstellung und Analyse der technischen Dokumentation;
PrGfung von Mustern der Fleischerzeugnisse;

Ausstellung und Registrierung der Konformitatserklarung;
Anbringung des einheitlichen Verkehrszeichens.

Der Antragsteller erstellt die technische Dokumentation und fuhrt deren
Analyse durch.

Zur Sicherstellung der Bestatigung der erklarten Konformitat einer Partie
von Fleischerzeugnissen mit diesem Technischen Regelwerk und den
Technischen Regelwerken der Zollunion, deren Geltung sich auf sie
erstreckt, fuhrt der Antragsteller die Prufung von Mustern der
Fleischerzeugnisse in einem akkreditierten Pruaflaboratorium durch, das in
das Einheitliche Register der Zertifizierungsstellen und Pruflaboratorien (-
zentren) der Zollunion aufgenommen ist.

Die Geltungsdauer der Konformitatserklarung fur Fleischerzeugnisse
entspricht der Haltbarkeitsdauer dieser Fleischerzeugnisse.

137. Das Deklarierungsschema 6d umfasst:

Erstellung und Analyse der technischen Dokumentation, in deren Bestand
ein von einer Zertifizierungsstelle fur Managementsysteme ausgestelltes
Zertifikat fur das Qualitats- und Sicherheitsmanagementsystem (dessen
Kopie) aufgenommen wird;
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Durchfihrung der Produktionskontrolle;

Prafung von Mustern der Fleischerzeugnisse;

Ausstellung und Registrierung der Konformitatserklarung;
Anbringung des einheitlichen Verkehrszeichens;

Kontrolle der Stabilitat des Funktionierens des Qualitats- und
Sicherheitsmanagementsystems.

Der Antragsteller ergreift MaBnahmen zur Sicherstellung der Stabilitat des
Funktionierens des Qualitats- und Sicherheitsmanagementsystems und
der Produktionsbedingungen flr die Herstellung von Fleischerzeugnissen,
die den Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der
Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie
erstreckt, entsprechen, erstellt die technische Dokumentation und fuhrt
deren Analyse durch.

Der Antragsteller stellt die Durchfuhrung der Produktionskontrolle sicher
und informiert die Zertifizierungsstelle fur Managementsysteme uber
geplante Anderungen des Managementsystems.

Zur Kontrolle der Konformitat der Fleischerzeugnisse mit den
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der Technischen
Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie erstreckt, fuhrt der
Antragsteller die Prufung von Mustern der Fleischerzeugnisse durch

in einem akkreditierten Pruflaboratorium, das in das Einheitliche Register
der Zertifizierungsstellen und Pruflaboratorien (-zentren) der Zollunion
aufgenommen ist.

Die Zertifizierungsstelle fur Managementsysteme fuhrt die
Inspektionskontrolle der Stabilitat des Funktionierens des Qualitats- und
Sicherheitsmanagementsystems durch.
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Die Geltungsdauer der Konformitatserklarung fur serienmalSig hergestellte
Fleischerzeugnisse betragt hochstens 5 Jahre.

138. Die Nachweisunterlagen bei der Konformitatsdeklarierung mussen
umfassen:

a) Kopien der Dokumente, die die staatliche Registrierung als juristische
Person oder als Einzelunternehmer bestatigen;

b) die technische Spezifikation oder das Dokument, nach dem das
Erzeugnis hergestellt wurde (sofern vorhanden);

c) das Verzeichnis der Dokumente, nach denen die Produkte hergestellt
wurden;

d) das Zertifikat (dessen Kopie) flur das Qualitats- und
Sicherheitsmanagementsystem (fur Schema 6d);

e) Prufberichte der Fleischerzeugnisse;

f) Prafberichte der Schlachterzeugnisse und (oder) der Nicht-
Fleischzutaten (sofern vorhanden);

g) den Kontrakt (Liefervertrag) oder die Warenbegleitdokumente (fur
Schema 4d) - sofern vorhanden;

h) sonstige Dokumente, die unmittelbar oder mittelbar die Konformitat der
Fleischerzeugnisse mit den Anforderungen dieses Technischen Regelwerks
und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie
erstreckt, bestatigen.

139. Die Konformitatserklarung uber die Erfullung der Anforderungen
dieses Technischen Regelwerks wird nach der einheitlichen Form und nach
den Regeln ausgestellt, die mit dem Beschluss des Kollegiums der
Eurasischen Wirtschaftskommission vom 25. Dezember 2012 Nr. 293
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genehmigt wurden.

140. Die Geltung der Konformitatserklarung beginnt mit dem Tag ihrer
Registrierung im Einheitlichen Register der ausgestellten
Konformitatszertifikate und der registrierten Konformitatserklarungen, die
nach der einheitlichen Form ausgestellt wurden, nach dem festgelegten
Verfahren.

141. Nach Abschluss der Verfahren der Konformitatsbestatigung stellt der
Antragsteller einen Satz von Dokumenten fur die Fleischerzeugnisse
zusammen, der Folgendes umfasst:

a) die in Nummer 138 dieses Technischen Regelwerks vorgesehenen
Dokumente (technische Dokumentation, Nachweisunterlagen bei der
Konformitatsdeklarierung);

b) den Prufbericht (die Prufberichte) Uber die Prafungen, die in einem
akkreditierten Pruflaboratorium durchgefuhrt wurden, das in das
Einheitliche Register der Zertifizierungsstellen und Pruflaboratorien (-
zentren) der Zollunion aufgenommen ist;

c) die registrierte Konformitatserklarung.

142. Der Satz von Dokumenten fur die Fleischerzeugnisse ist beim
Antragsteller aufzubewahren:

a) fur serienmaliig hergestellte Produkte - mindestens 5 Jahre ab dem Tag
der Einstellung der Herstellung dieser Produkte;

b) fur eine Produktionscharge - mindestens 5 Jahre ab dem Tag des
Vertriebs der Partie der Fleischerzeugnisse.

143. Die in Nummer 141 dieses Technischen Regelwerks genannten
Dokumente sind im Rahmen der staatlichen Kontrolle (Aufsicht)
vorzulegen.
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144. Fleischerzeugnisse fur die Kindernahrung unterliegen vor dem
Inverkehrbringen im Zollgebiet der Zollunion der staatlichen Registrierung
nach dem Verfahren, das im Technischen Regelwerk der Zollunion "Uber
die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU 021/2011) festgelegt ist.

145. Die Konformitatsbewertung der Prozesse der Herstellung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen (einschlielich
Fleischerzeugnissen und Schlachterzeugnissen fur die Kindernahrung)
hinsichtlich der Anforderungen dieses Technischen Regelwerks und der
Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung sich auf sie
erstreckt, wird vor Beginn der Durchfuhrung solcher Prozesse (vor dem
Inverkehrbringen der Produkte) in Form der staatlichen Registrierung der
Produktionsstatten nach dem Verfahren durchgefuhrt, das im Technischen
Regelwerk der Zollunion "Uber die Sicherheit von Lebensmitteln" (TR ZU
021/2011) festgelegt ist.

146. Die Konformitatsbewertung der Prozesse der Herstellung, Lagerung,
des Transports, des Vertriebs und der Entsorgung von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen (einschliefSlich
Fleischerzeugnissen fur die Kindernahrung und Schlachterzeugnissen fur
die Kindernahrung) hinsichtlich der Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren Geltung
sich auf sie erstreckt, wird in Form der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) uber
die Einhaltung der Anforderungen durchgefuhrt, die in diesem
Technischen Regelwerk und in den Technischen Regelwerken der
Zollunion, deren Geltung sich auf sie erstreckt, festgelegt sind.
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XIV. Kennzeichnung mit dem einheitlichen
Verkehrszeichen der Produkte auf dem Markt der
Mitgliedstaaten der Zollunion

147. Die Kennzeichnung mit dem einheitlichen Verkehrszeichen der
Produkte auf dem Markt der Mitgliedstaaten der Zollunion erfolgt vor dem
Inverkehrbringen der Schlachterzeugnisse und der Fleischerzeugnisse.

Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse, die der Bewertung
(Bestatigung) der Konformitat mit den Anforderungen dieses Technischen
Regelwerks und der Technischen Regelwerke der Zollunion, deren
Geltungsbereich sie erfasst, unterzogen wurden, mussen mit dem
einheitlichen Verkehrszeichen der Produkte auf dem Markt der
Mitgliedstaaten der Zollunion gekennzeichnet werden.

148. Die Kennzeichnung mit dem einheitlichen Verkehrszeichen der
Produkte auf dem Markt der Mitgliedstaaten der Zollunion wird bei nicht
verpackten Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen auf den
Warenbegleitdokumenten angebracht.

149. Die Kennzeichnung mit dem einheitlichen Verkehrszeichen der
Produkte auf dem Markt der Mitgliedstaaten der Zollunion wird bei
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen, die unmittelbar in die
Umverpackung eingebracht sind, auf der Umverpackung und (oder) auf
dem Etikett und (oder) auf dem Beipackzettel, der in jede Umverpackung
eingelegt oder jeder Umverpackung beigefugt wird, oder auf den
Warenbegleitdokumenten angebracht.

XV. Staatliche Kontrolle (Aufsicht) uber die Einhaltung der
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks

150. Die staatliche Kontrolle (Aufsicht) Uber die Einhaltung der
Anforderungen dieses Technischen Regelwerks in Bezug auf
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Schlachterzeugnisse und Fleischerzeugnisse sowie die damit verbundenen
Prozesse der Herstellung, Lagerung, des Transports, des Vertriebs und der
Entsorgung erfolgt nach den Rechtsvorschriften des Mitgliedstaates.

XVI1. Schutzklausel

151. Die zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten sind verpflichtet, alle
Malnahmen zu ergreifen, um das Inverkehrbringen von
Schlachterzeugnissen und Fleischerzeugnissen, die den Anforderungen
dieses Technischen Regelwerks und der Technischen Regelwerke der
Zollunion, deren Geltungsbereich sie erfasst, nicht entsprechen, im
Zollgebiet der Zollunion zu beschranken und zu verbieten sowie um diese
Erzeugnisse vom Markt zurickzunehmen.

In diesem Fall ist die zustandige Behorde des Mitgliedstaates verpflichtet,
die zustandigen Behorden der anderen Mitgliedstaaten Uber den Erlass der
entsprechenden Entscheidung zu unterrichten, unter Angabe des Grundes
far deren Erlass und unter Vorlage von Nachweisen, welche die
Notwendigkeit dieser MaBnahme erlautern.

ANLAGE Nr. 1

zum Technischen Regelwerk

der Zollunion

"Uber die Sicherheit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen"

(TR ZU 034/2013)
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Mikrobiologische Sicherheitskennwerte der
Schlachterzeugnisse und der Fleischerzeugnisse

Bezeichnung der Kennwerte Zulassige Anmerkung
Produkte Hochstgehalte, nicht
mehr als
2 4
1
3
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l. Fleisch schlachtwarm, gekuhlt und gefroren. Fleischzubereitungen gekuhlt und

gefroren

(alle Arten von Nutztieren)

1. Fleisch
schlachtwarm und
gekuhlt:

a) schlachtwarm in
Tierkorpern,
Schlachtkorperhalften,
Vierteln,

Teilstucken

b) schlachtwarm in
Tierkorpern,
Schlachtkoérperhalften,
Vierteln und
Teilsticken fur die
Kindernahrung

Q 004921619904970

Anzahl
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

Anzahl
mesophiler
aerober und
fakultativ
ahaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

& inbox@ac-inorms.com
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nicht zulassig
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Bakterien der Coli- nicht zulassig
Gruppe
(Koliforme) in 1 g

c) gekihlt in Anzahl 1 x 103
Tierkorpern, mesophiler
Schlachtkorperhalften, aerober und

Vierteln, fakultativ

Teilstlcken anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig

Coli-Gruppe

(Koliforme) in 0,1

g

Bakterien der nicht zulassig far

Gattung Proteus Produkte

in mit einer

0,149 Haltbarkeitsdaue
von mehr als 7
Tagen
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d) gekuhltin
Tierkorpern,
Schlachtkorperhalften,
Vierteln und
Teilsticken fur die
Kindernahrung

e) gekuhltin
Teilstucken, unter
Vakuum

oder in modifizierter
Gasatmosphare
verpackt

Q 004921619904970

Anzahl 1 x 103
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 0,1
g

nicht zulassig

Bakterien der
Gattung Proteus
inlg

nicht zulassig

Anzahl 1 x 104
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als
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Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in
0,01g

Hefen, KbE*/g, nicht
mehr als

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,01 g

2. Fleisch gefroren:

a) in Tierkorpern,
Schlachtkorperhalften,
Vierteln, Teilstucken

Q 004921619904970

nicht zulassig

1 x 103

nicht zulassig

Anzahl
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme)
in0,01g
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b) in Tierkorpern und
Teilstlcken fur
die Kindernahrung

c) Blocke aus Fleisch

Q 004921619904970

Anzahl 1 x 104
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme)

in 0,01 g

nicht zulassig

Anzahl 5 x 10°
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme)

in 0,001 g

nicht zulassig
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d) Blocke fir die Anzahl 1x10°
Kindernahrung mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig

Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,001

g
e) Fleisch aus Anzahl 5 x 10°
mechanischer mesophiler (Probenvorbereitung
Entbeinung aerober und ohne
(Separatorenfleisch) fakultativ Abflammen der

anaerober Oberflache)

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe (Probenvorbereitung
(Koliforme) in ohne

0,0001 g Abflammen der

Oberflache)
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3. Anzahl 5 x 10° fur Fleischzu-
Fleischzubereitungen mesophiler bereitungen aus
far die Erndhrung von | aerober und zerkleinertem
Vorschul- fakultativ Fleisch

und Schulkindern anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht

mehr als

Anzahl 1 x 10° fur Fleischzu-
mesophiler bereitungen
aerober und in Sticken
fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme)

in 0,001 g

S.aureusin 0,1 g nicht zulassig

Schimmelpilze, 250 far

KbE*/g, nicht panierte

mehr als Fleischzube-
reitungen
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4.
Fleischzubereitungen
(fleischhaltige
Zubereitungen)
knochenlos (gekuhlt,
gefroren), auch

in Marinade:
a) grobstuckig Anzahl 5 x 10°
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,001

g

O 004921619904970 & inbox@ac-inorms.com @® www.ac-inorms.com




INrMS

b) kleinstickig Anzahl 1 x 10°
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme)

in 0,001 g

5.
Fleischzubereitungen
(fleischhaltige
Zubereitungen)

aus zerkleinertem
Fleisch (gekuhlt,
gefroren):
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a) geformt, auch

paniert

Q 004921619904970

Anzahl 5 x 10°
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,0001 g

Schimmelpilze, 500 far

KbE*/g, nicht panierte

mehr als Fleisch-
zubereitungen
mit einer
Haltbarkeits-
dauer von mehr
als 1 Monat
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b) im Teigmantel,

gefullt

Q 004921619904970

Anzahl 2 x 10°
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,0001 g

Schimmelpilze, 500 far

KbE*/g, nicht Fleischzube-

mehr als reitungen
mit einer
Haltbarkeitsdaue
von mehr als 1
Monat
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c) Hackfleisch Anzahl 5 x 100
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,0001 g

6. Anzahl 5 x 10°
Fleischzubereitungen mesophiler
mit Knochen aerober und
(grobstuckig, fakultativ
portioniert, anaerober
kleinstuckig) Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in

0,0001 g
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ll. Nebenprodukte der Schlachtung gekuhlt und gefroren. Blut und Erzeugnisse seiner
Verarbeitung
(alle Arten von Nutztieren)

7. Speiseblut Anzahl 5 x 10°
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht

mehr als
Bakterien der Coli- nicht zulassig
Gruppe
(Koliforme) in 0,1 g
sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridienin 1 g
S.aureusinlg nicht zulassig
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8. Speiseblut,
getrocknet,
fur die Kindernahrung

9. Erzeugnisse der
Blutverarbeitung:

a) Speisealbumin

Q 004921619904970

Anzahl 2,5 x 104
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

nicht zulassig

S.aureusinlg nicht zulassig

Anzahl 2,5 % 104
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

@® www.ac-inorms.com
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Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in 0,1 g

sulfitreduzierende
Clostridienin1g

S.aureusinlg

Bakterien der Gattung
Proteusin1lg

b) Trockenkonzentrat
von

Blutplasma
(Blutserum)

Q 004921619904970

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

Anzahl
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 0,1
g

sulfitreduzierende
Clostridienin 1 g

& inbox@ac-inorms.com

5 x 104

nicht zulassig

nicht zulassig
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[ll. Wurstwaren aus Fleisch (fleischhaltige Wurstwaren). Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch

(fleischhaltig).

Verzehrfertige Fleischgerichte (fleischhaltig), gefroren (alle Arten von
Nutztieren)

10. Wurstwaren und Bakterien der nicht zulassig
Fleischwaren aus Coli-Gruppe

gewachsenem (Koliforme) in 0,1

Fleisch, fleischlich g

(fleischhaltig),

rohgerauchert, sulfitreduzierende nicht zulassig

rohluftgetrocknet, Clostridien in

deren 0,01 g
Haltbarkeitsdauer

5 Tage Uberschreitet,
einschliellich
geschnitten,

unter Vakuum
verpackt,

unter Bedingungen
der
Schutzatmosphare

S.aureusinlg nicht zulassig

E.coliinlg nicht zulassig
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11. Wurstwaren,
fleischlich
(fleischhaltig),
halbgerauchert und
gerauchert gebruht

12. Wurstwaren,
fleischlich
(fleischhaltig),
halbgerauchert,
gerauchert gebruht,
deren
Haltbarkeitsdauer

5 Tage Uberschreitet,

einschliellich
geschnitten und
unter Vakuum
verpackt

unter
Bedingungen der
Schutzatmosphare

Q 004921619904970

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende
Clostridien in
0,01lg

S.aureusinlg

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

S.aureusinlg

& inbox@ac-inorms.com

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig
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13. Pasteurisierte
Fleischwurstchen
(fleischhaltige
Wuarstchen)

14. Wurstwaren

fur die Ernahrung von
Vorschul-

und Schulkindern

Q 004921619904970

Anzahl 2 x 102
mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in 0,1

g

B.cereusinlg nicht zulassig

Anzahl 1 x 103
mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als
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Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in1g

E.coliinlg

S.aureusinlg

sulfitreduzierende
Clostridienin 0,1 g

Hefen, KbE*/g, nicht
mehr als

Schimmelpilze,
KbE*/g, nicht mehr als

Q 004921619904970

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

100

100

& inbox@ac-inorms.com

far

Erzeugnisse

mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 5
Tagen

fur Erzeugnisse
mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 5
Tagen

fur Erzeugnisse
mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 5
Tagen
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15. Wurstwaren, Anzahl 2,5 % 103
fleischlich mesophiler
(fleischhaltig), aerober
gebruht und fakultativ
anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in
0,01g

S.aureusinlg nicht zulassig
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16. Wurstwaren,
fleischlich
(fleischhaltig),
gebruht, deren
Haltbarkeitsdauer
5 Tage Uberschreitet,
einschliellich
geschnitten und
unter Vakuum
verpackt

unter
Bedingungen der
Schutzatmosphare

17. Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch,
fleischlich
(fleischhaltig),
gebruht

Q 004921619904970

Anzahl 1 x 103 fur

mesophiler 2,5 x 103 den

aerober Servieraufschnitt
und fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

nicht zulassig

S.aureusinlg nicht zulassig

Anzahl 1 x 103
mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als
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Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1 g

18. Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch,
fleischlich
(fleischhaltig),
gerauchert gebruht:

a) Schinken,
Rollbraten,
Kotelettstrang, Bauch,
Nacken,
Schweinelachs und in
Hulle

Q 004921619904970

nicht zulassig

nicht zulassig

Anzahl 1 x 103
mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in 0,1

g
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b) Backenfleisch Anzahl 1 x 103
(Backen), mesophiler
Eisbein aerober

und fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in

0,01g
19. Fleischwaren aus Anzahl 1 x 103
gewachsenem Fleisch, = mesophiler
fleischlich aerober
(fleischhaltig), und fakultativ
gerauchert gebacken, @ anaerober
gebacken Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als
Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme) in 1 g
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sulfitreduzierende
Clostridienin 0,1 g

20. Fleischwaren aus
gewachsenem Fleisch,
fleischlich
(fleischhaltig),
gebruht, gebacken,
gerauchert gebacken,
deren
Haltbarkeitsdauer

5 Tage Uberschreitet,
einschliellich
geschnitten und
unter Vakuum
verpackt

unter

Bedingungen der
Schutzatmosphare

Q 004921619904970

nicht zulassig

Anzahl
mesophiler
aerober

und fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

S.aureusinlg

& inbox@ac-inorms.com

1 x 103
2.5 % 103

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig
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21. Verzehrfertige
Fleischgerichte

fur die Ernahrung von

Vorschul-
und Schulkindern

Q 004921619904970

Anzahl
mesophiler
aerober

und fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

E.coliinlg

S.aureusinlg

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

& inbox@ac-inorms.com

1 x 103

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

@® www.ac-inorms.com

far

Erzeugnisse

mit einer
Haltbarkeitsdaue
von mehr als 72
h
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Hefen, KbE*/g, nicht
mehr als

Schimmelpilze,
KbE*/g, nicht mehr als

22. Verzehrfertige
Fleischgerichte,
fleischlich
(fleischhaltig),
gefroren:

a) fleischlich

Q 004921619904970

100

100

Anzahl
mesophiler
aerober

und fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

& inbox@ac-inorms.com

far

Erzeugnisse mit
einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 72 h

far

Erzeugnisse mit
einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 72 h

1 x 104

@® www.ac-inorms.com



INrMS

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme)
in0,01g

S.aureusin0,1g

Bakterien der Gattung
Enterococcus,
KbE*/g, nicht mehr als

b) fleischhaltig

Q 004921619904970

nicht zulassig

nicht zulassig

1 x 103

Anzahl 2 x 104
mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe

(Koliforme)

in 0,01 g

S. aureus in 0,1 g nicht zulassig
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Bakterien der Gattung 1 x 103
Enterococcus,
KbE*/g, nicht mehr als

V. Kochwurste aus thermisch behandelten Zutaten
(alle Arten von Nutztieren)

23. Bluterzeugnisse Anzahl 2 x 103
mesophiler
aerober
und fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in

0,01 g (far

Erzeugnisse,

deren

Haltbarkeitsdauer

2 Tage

Uberschreitet,

-in0,1q)
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S.aureusinlg nicht zulassig far
Erzeugnisse,
deren
Haltbarkeitsdauer
mehr als 2
Tage betragt

24. Stlzwirste, Anzahl 2 x 103
Presskopf mesophiler

aerober

und fakultativ

anaerober

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der nicht zulassig
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

sulfitreduzierende nicht zulassig
Clostridien in 0,1

g
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S.aureusinlg

25. Leberwdurste

Q 004921619904970

nicht zulassig far
Erzeugnisse,
deren
Haltbarkeitsdauer
mehr als 2
Tage betragt

Anzahl 2 x 103
mesophiler

aerober und

fakultativ

anaerober
Mikroorganismen,

KbE*/g, nicht

mehr als

Bakterien der
Coli-Gruppe
(Koliforme) in 1 g

nicht zulassig

sulfitreduzierende
Clostridien in
0,01 g (far
Erzeugnisse,
deren
Haltbarkeitsdauer
2 Tage
Uberschreitet - in
0,19)

nicht zulassig
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S.aureusinlg

26. Pasteten

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in1 g

sulfitreduzierende
Clostridienin 0,1 g

S. aureus in 0,1 g (far
Erzeugnisse, deren
Haltbarkeitsdauer 2
Tage

Uberschreitet - in 1 g)

Q 004921619904970

nicht zulassig

Anzahl
mesophiler
aerober und
fakultativ
anaerober
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

& inbox@ac-inorms.com

far

Erzeugnisse,
deren
Haltbarkeitsdauer
2 Tage
Uberschreitet

1 x 103
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27. Sulzen
(Fleischgelee),
Aspikerzeugnisse

Usw.

Q 004921619904970

Anzahl der
mesophilen
aeroben und
fakultativ
anaeroben
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in 0,1
g

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

S.aureusin0,1g
(fGr

Erzeugnisse,
deren
Haltbarkeitsdauer
2 Tage
Uberschreitet,
-in1lq)

2x103

nicht
zulassig

nicht
zulassig

nicht
zulassig
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28. Pasteten fur die
Ernahrung

von
Vorschulkindern
und

Schulkindern

Q 004921619904970

Anzahl der
mesophilen
aeroben und
fakultativ
anaeroben
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in1g

E.coliinlg

S.aureusinlg

sulfitreduzierende
Clostridien in 0,1

g

& inbox@ac-inorms.com

1 x 103

nicht
zulassig

nicht
zulassig

nicht
zulassig

nicht
zulassig

far

Erzeugnisse

mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als 72
Std.
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Hefen, KbE*/g, nicht = 100
mehr als

Schimmelpilze, 100
KbE*/g, nicht mehr
als

far

Erzeugnisse

mit

einer
Haltbarkeitsdauer
von

mehr

als 72

Std.

far

Erzeugnisse

mit

einer
Haltbarkeitsdauer
von

mehr

als 72

Std.

V. Fleischkonserven, Fleisch-Pflanzen-Konserven, Pflanzen-Fleisch-

Konserven
(alle Arten von Nutztieren)

Q 004921619904970
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29. Pasteurisierte
Konserven

30. Sterilisierte
Konserven

Q 004921619904970

mussen den
mikrobiologischen
Sicherheitskennwerten (der
industriellen

Sterilitat) fUr pasteurisierte
Konserven

gemal Anlage Nr. 2 zum
Technischen Regelwerk der
Zollunion "Uber

die Sicherheit von Fleisch
und Fleischerzeugnissen"
(TR ZU

034/2013) entsprechen

mussen den
mikrobiologischen
Sicherheitskennwerten (der
industriellen

Sterilitat) fur sterilisierte
Konserven

gemal Anlage Nr. 2 zum
Technischen Regelwerk der
Zollunion "Uber

die Sicherheit von Fleisch
und Fleischerzeugnissen"
(TR ZU

034/2013) entsprechen
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31. Konserven fur mussen den

die Kindernahrung mikrobiologischen
Sicherheitskennwerten (der
industriellen
Sterilitat) fur sterilisierte
Konserven
gemal Anlage Nr. 2 zum
Technischen Regelwerk der
Zollunion "Uber
die Sicherheit von Fleisch
und Fleischerzeugnissen"
(TR ZU
034/2013) entsprechen

VI. Pastetenkonserven aus Fleisch, Fleisch-Pflanzen-Pastetenkonserven,
Pflanzen-Fleisch-Pastetenkonserven
(alle Arten von Nutztieren)
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32. Pasteurisierte mussen den

Konserven mikrobiologischen
Sicherheitskennwerten (der
industriellen
Sterilitat) fUr pasteurisierte
Konserven
gemal Anlage Nr. 2 zum
Technischen Regelwerk der
Zollunion "Uber
die Sicherheit von Fleisch
und Fleischerzeugnissen"
(TR ZU
034/2013) entsprechen

33. Sterilisierte mussen den

Konserven mikrobiologischen
Sicherheitskennwerten (der
industriellen
Sterilitat) fur sterilisierte
Konserven
gemal Anlage Nr. 2 zum
Technischen Regelwerk der
Zollunion "Uber
die Sicherheit von Fleisch
und Fleischerzeugnissen"
(TR ZU
034/2013) entsprechen

VII. Trockenerzeugnisse aus Fleisch (fleischhaltige Trockenerzeugnisse)
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34. Anzahl der 2,5 %
Trockenerzeugnisse = mesophilen 104
aus aeroben und

Fleisch fakultativ

(fleischhaltige) anaeroben

Trockenerzeugnisse = Mikroorganismen,
KbE*/qg, nicht
mehr als

Bakterien der Coli- | nicht
Gruppe zulassig
(Koliforme) in1g

Schimmelpilze, 100
KbE*/g, nicht
mehr als

VIII. GekUhlter, gefrorener Schweinespeck und Erzeugnisse daraus

35. Schweinespeck,  Anzahl der 5 x 104
gekuhlt, mesophilen
gefroren, aeroben und
ungesalzen fakultativ
anaeroben

Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als
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Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in
0,001¢g

36. Erzeugnisse aus
Schweinespeck

und
Schweinebauch,
gesalzen,
gerauchert,
gerauchert-
gebacken

IX. Gelatine

Q 004921619904970

nicht zulassig

Anzahl der
mesophilen
aeroben und
fakultativ
anaeroben
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in1lg

S.aureusin0,1g

& inbox@ac-inorms.com

5 x 104

nicht
zulassig

nicht
zulassig
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37. Gelatine

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in1g

Anzahl der
mesophilen
aeroben und
fakultativ
anaeroben
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

nicht zulassig

1 x 10°

X. Gelatine, die zur Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die
Kindernahrung bestimmt ist

38. Gelatine,

die zur Herstellung
von
Fleischerzeugnissen
fur die
Kindernahrung
bestimmt ist

Q 004921619904970

Anzahl der
mesophilen
aeroben und
fakultativ
anhaeroben
Mikroorganismen,
KbE*/g, nicht
mehr als

Bakterien der Coli-
Gruppe
(Koliforme) in 1 g

& inbox@ac-inorms.com

1 x 104

nicht
zulassig
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*Koloniebildende Einheiten.

ANLAGE Nr. 2

zum Technischen Regelwerk

der Zollunion

"Uber die Sicherheit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen"

(TR ZU 034/2013)

Mikrobiologische Sicherheitskennwerte
(industrielle Sterilitat) von Konserven

Tabelle 1

Kennwerte der industriellen Sterilitat fur sterilisierte
Konserven

Gruppe der Mikroorganismen Kennwert der industriellen Sterilitat
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Sporenbildende mesophile
aerobe und
fakultativ-anaerobe
Mikroorganismen der Gruppe
B. subtilis

Sporenbildende mesophile
aerobe und
fakultativ-anaerobe
Mikroorganismen der Gruppe
B. cereus und (oder)

B. polymyxa

Mesophile Clostridien

Q 004921619904970

& inbox@ac-inorms.com

entsprechen den Anforderungen an
die industrielle Sterilitat

(bei Bestimmung der Anzahl dieser
Mikroorganismen darf sie nicht
mehr als 11 KbE*

inlg (cm3) des Erzeugnisses
betragen)

entsprechen nicht den
Anforderungen an die industrielle
Sterilitat

entsprechen den Anforderungen an
die industrielle Sterilitat,

wenn die nachgewiesenen
mesophilen Clostridien nicht

zu C. botulinum oder C. perfringens
gehodren (bei

Bestimmung der mesophilen
Clostridien

darf ihre Anzahl nicht mehr als

1 KbE*inlg (cm3) des
Erzeugnisses betragen)

@® www.ac-inorms.com
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4. Nicht sporenbildende entsprechen nicht den
Mikroorganismen, darunter Anforderungen an die industrielle
Milchsaurebakterien und Sterilitat

(oder) Schimmel-
pilze und (oder) Hefen

5.  Sporenbildende thermophile entsprechen den Anforderungen an

anaerobe, aerobe und die industrielle Sterilitat,
fakultativ-anaerobe jedoch darf die Lagertemperatur
Mikroorganismen nicht Gber 20°C liegen

Tabelle 2

Kennwerte der industriellen Sterilitat fur sterilisierte
Konserven fur die Kindernahrung

Gruppe der Mikroorganismen Kennwert der industriellen Sterilitat
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Sporenbildende mesophile
aerobe und
fakultativ-anaerobe
Mikroorganismen der Gruppe
B. subtilis

Sporenbildende mesophile
aerobe und
fakultativ-anaerobe
Mikroorganismen der Gruppe
B. cereus und (oder)

B. polymyxa

Mesophile Clostridien

Nicht sporenbildende
Mikroorganismen, darunter
Milchsaurebakterien und
(oder) Schimmel-

pilze und (oder) Hefen

entsprechen den Anforderungen an
die industrielle Sterilitat

(bei Bestimmung der Anzahl dieser
Mikroorganismen darf sie nicht
mehr als 11 KbE*

inlg (cm3) des Erzeugnisses
betragen)

entsprechen nicht den
Anforderungen an die industrielle
Sterilitat

entsprechen nicht den
Anforderungen an die industrielle
Sterilitat

bei Nachweis in 10 g (cm3) des
Erzeugnisses

entsprechen nicht den
Anforderungen an die industrielle
Sterilitat
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5.  Sporenbildende thermophile = entsprechen nicht den

anaerobe, aerobe und Anforderungen an die industrielle
fakultativ-anaerobe Sterilitat
Mikroorganismen

Tabelle 3

Kennwerte der industriellen Sterilitat fur pasteurisierte
Konserven

Gruppe der Mikroorganismen Zulassiger Hochstgehalt
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1. Anzahl der mesophilen aeroben  nicht mehr als 2 x 102 KbE*/g
und
fakultativ-anaeroben
Mikroorganismen

2. Bakterien der Coli-Gruppe nicht zulassig in 1 g des
(Koliforme) Erzeugnisses
3. B. cereus nicht zulassig in 1 g des

Erzeugnisses

4. Sulfitreduzierende nicht zulassig in 0,1 g des
Clostridien Erzeugnisses

5. S. aureus und andere nicht zulassig in 1 g des
koagulasepositive Erzeugnisses

Staphylokokken

* Koloniebildende Einheiten.

ANLAGE Nr. 3

zum Technischen Regelwerk

der Zollunion

"Uber die Sicherheit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen"

(TR ZU 034/2013)
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Hygienische Sicherheitsanforderungen

an Schlachterzeugnisse, die fur die
Herstellung von Fleischerzeugnissen fur die
Kindernahrung bestimmt sind

Produktgruppe Kennwert Zulassiger Anmerkung
Hochstgehalt, mg/kg,
nicht mehr als
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1. Fleisch

Blei

Arsen

Cadmium

Quecksilber

Chrom

Antibiotika:

Q 004921619904970

toxische

Elemente:

0,1

0,2

0,1

0,03

0,01

0,02

10

& inbox@ac-inorms.com

fur Kinder
unter 3 Jahren

fur Kinder Uber
3 Jahre

fur Kinder
unter 3 Jahren

fur Kinder uber
3 Jahre

fur Konserven
in
verchromten
Behaltnissen
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Lavomycetin
(Chloramphenicol)

Tetracyclin-Gruppe

Bacitracin

Pestizide:

HCH (a-, B-, Y-
Isomere)

Q 004921619904970

nicht zulassig

nicht zulassig

nicht zulassig

0,01

0,015

DDT und seine

Metaboliten

Dioxine

< 0,0003
mg/kg

< 0,01 mg/kg

< 0,02 mg/kg

fur Kinder
unter 3 Jahren

fur Kinder Uber

3 Jahre

0,01 fur Kinder
unter 3 Jahren

0,015 fur Kinder Uber

3 Jahre

nicht zulassig
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2. Nebenprodukte toxische

der Elemente:
Schlachtung
(Leber, Herz, Blei 0,5
Zunge)
Arsen 1
Cadmium 0,3

Quecksilber 0,1

Chrom 10 fur Konserven
in
verchromten
Behaltnissen

Antibiotika:

Lavomycetin nicht zulassig < 0,0003
ma/kg

Tetracyclin- nicht zulassig < 0,01 mg/kg

Gruppe

Bacitracin nicht zulassig < 0,02 mg/kg

Pestizide:
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HCH (a-, B-, v- 0,015
Isomere)

DDT und seine 0,015
Metaboliten

Dioxine nicht zulassig

ANLAGE Nr. 4

zum Technischen Regelwerk

der Zollunion

"Uber die Sicherheit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen"

(TR ZU 034/2013)

ANFORDERUNGEN

an die physikalisch-chemischen Kennwerte von
Fleischerzeugnissen

fur die Kindernahrung

Tabelle 1

Fleischkonserven fur die Ernahrung von Kleinkindern

Kriterien und Kennwerte des Mal3- Zulassiger Anmerkung
Nahrwerts in 100 g Produkt einheit = Hochstgehalt
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Massenanteil der
Trockensubstanz

Protein

Fett

Speisesalz

Starke

Reis- und

Weizenmehl

Nitrite

Q 004921619904970

g, nicht
weniger
als

g, nicht
mehr als

g, nicht
mehr als

g, hicht
mehr als

mg/kg

20

nicht
zulassig

& inbox@ac-inorms.com

als
Verdickungsmittel

als
Verdickungsmittel

<0,5
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Tabelle 2

Fleisch-Pflanzen-Konserven (Pflanzen-Fleisch-Konserven)
fur die Ernahrung von Kleinkindern

Kriterien und Kennwerte des Mal3- Zulassiger Anmerkung
Nahrwerts in 100 g Produkt einheit = Hochstgehalt
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Massenanteil der
Trockensubstanz

Protein

Fett

Kohlenhydrate

Speisesalz

Starke

Reis- und Weizenmehl

Nitrite

Q 004921619904970

g 5-26

g 15-8

g 1-6

g 5-15

g, hicht 0,4

mehr als

g, nicht 3

mehr als

g, nicht 5

mehr als

mg/kg nicht
zulassig

& inbox@ac-inorms.com

als
Verdickungsmittel

als
Verdickungsmittel

<0,5
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Tabelle 3

Pasteurisierte Fleischwurstchen (fleischhaltige Wurstchen)
fur die Ernahrung von Kindern ab eineinhalb Jahren

Kriterien und Kennwerte = Mal- Zulassiger Anmerkung
einheit = Hochstgehalt

des
Nahrwerts in 100 g
Produkt

1. Protein

2. Fett

3.  Speisesalz

4. Nitrite

g, nicht weniger als

g, nicht mehr als

mg/kg
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4
12

16 - 20

1,5

nicht zulassig <0,5
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Tabelle 4

Fleischkonserven fur die Ernahrung von Kindern im
Vorschul- und Schulalter

Kriterien und Kennwerte des Mal3- Zulassiger Anmerkung
Nahrwerts in 100 g Produkt einheit = Hochstgehalt

4
1 2 3

1. Protein g, nicht weniger als | 12

2.  Fett g, nicht mehr als 18

3. Speisesalz g, nicht mehr als 1,2

4. Starke g, nicht mehr als 3

5. Reis- und Weizenmehl g, nicht mehr als 5

6. Nitrite mg/kg nicht zulassig = <0,5
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Tabelle 5

Wurstwaren fur die Ernahrung von Kindern im Vorschul-
und Schulalter

Kriterien und Kennwerte des Mal3- Zulassiger Anmerkung
Nahrwerts in 100 g Produkt einheit = Hochstgehalt
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Protein

Fett

Speisesalz

Starke

Natriumnitrit

Restaktivitat der sauren
Phosphatase

Gesamtphosphor

Nitrite

Q 004921619904970

g, nicht weniger als

g, nicht mehr als

g, nicht mehr als

g, nicht mehr als

%, nicht mehr als

%, nicht mehr als

%, nicht mehr als

mg/kg

& inbox@ac-inorms.com

22

1,8

0,003

0,006 @ fur
Brih-
wurste

0,25

30
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Tabelle 6

Fleischzubereitungen fur die Ernahrung von Kindern im
Vorschul- und Schulalter

Kriterien und Kennwerte MaReinheit Zulassiger Anmerkung
des Nahrwerts in 100 g Hochstgehalt
Erzeugnis

2 4

3

1
1.  Protein g, nicht weniger als 10
2. Fett g, nicht mehr als 20
3. | Speisesalz g, nicht mehr als 0,9
4. | Nitrite mg/kg nicht zulassig <0,5
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Tabelle 7

Pasteten und verzehrfertige Fleischgerichte fur die
Ernahrung von Kindern im Vorschul- und Schulalter

Kriterien und MaReinheit Zulassiger Anmerkung
Kennwerte des Hochstgehalt
Nahrwerts in 100 g
Erzeugnis 2 4
3
1
1. Protein g, nicht weniger als 8
2.  Fett g, nicht mehr als 16
3. | Speisesalz g, nicht mehr als 1,2
4. | Nitrite mag/kg nicht zulassig <0,5

ANLAGE Nr. 5

zum Technischen Regelwerk

der Zollunion

"Uber die Sicherheit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen"

(TR ZU 034/2013)

Hochstgehalte fur Ruckstande von Tierarzneimitteln
(zootechnischen Mitteln), Wachstumsforderern fur Tiere
(einschlieBlich Hormonpraparaten) und Arzneimitteln
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(einschlieBlich Antibiotika) in Schlachterzeugnissen, die
nach den Angaben uber ihre Anwendung kontrolliert
werden*

FuBnote. Anlage 5 aulSer Kraft getreten durch Beschluss des Rates der
Eurasischen Wirtschaftskommission vom 23.06.2023 Nr. 70 (tritt nach
Ablauf von 12 Monaten ab dem Tag der amtlichen Veroéffentlichung in
Kraft).

Dieses Dokument wird von der AC Inorms GmbH bereitgestellt. Der Text
ist eine automatische Ubersetzung der technischen Regelwerke der
Eurasischen Wirtschaftsunion. Fiir Ubersetzungsfehler (ibernimmt die AC
Inorms GmbH keine Haftung.
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