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15.0.3

15.04
15.0.5

(in Vorbereitung)

Gesetze, Verordnungen, Bekanntmachungen
EG-Lebensmittelrecht

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments

und des Rates zur Festlegung der allgemeinen Grundsitze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung
von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 931/2011 tiber die mit der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europiischen Parlaments und des
Rates festgelegten Riickverfolgbarkeitsanforderungen an Lebensmittel
tierischen Ursprungs

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des
Rates iiber Lebensmittelhygiene

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europiischen Parlaments und des
Rates mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs

(in Vorbereitung)

Verordnung (EU) 2017/625 des Européischen Parlaments und des
Rates iiber amtliche Kontrollen und andere amtliche Tétigkeiten zur
Gewihrleistung der Anwendung des Lebens- und Futtermittelrechts
und der Vorschriften tiber Tiergesundheit und Tierschutz,
Pflanzengesundheit und Pflanzenschutzmittel, zur Anderung

der Verordnungen (EG) Nr. 999/2001, (EG) Nr. 396/2005, (EG)

Nr. 1069/2009, (EG) Nr. 1107/2009, (EU) Nr. 1151/2012, (EU)

Nr. 652/2014, (EU) 2016/429 und (EU) 2016/2031 des Europiischen
Parlaments und des Rates, der Verordnungen (EG) Nr. 1/2005

und (EG) Nr. 1099/2009 des Rates sowie der Richtlinien 98/58/

EG, 1999/74/EG, 2007/43/EG, 2008/119/EG und 2008/120/EG des
Rates und zur Authebung der Verordnungen (EG) Nr. 854/2004 und
(EG) Nr. 882/2004 des Europadischen Parlaments und des Rates, der
Richtlinien 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EEG,
96/23/EG, 96/93/EG und 97/78/EG des Rates und des Beschlusses
92/438/EWG des Rates (Verordnung iiber amtliche Kontrollen)
Diese Verordnung finden Sie auf BEHR'S... ONLINE.
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des Europiischen Parlaments und des Rates vorgesehenen amtlichen
Kontrollen, zur Abweichung von der Verordnung (EC}_) Nr. 852/2004
des Europdischen Parlaments und des Rates und zur Anderung der
Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004

15.0.7 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europidischen Parlaments und
des Rates iiber Lebensmittelzusatzstoffe
Diese Verordnung finden Sie auf BEHR'S...ONLINE.

15.1 Nationale Verordnungen

15.1.1 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch - LFGB

15.1.2 Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV

15.1.3 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung - Tier-LMHV

15.1.4 Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung - Tier-LMUV

15.1.5 Verordnung zur Uberwachung von Zoonosen

15.1.6 Lebensmitteleinfuhr-Verordnung - LMEV

15.2 Leitsdtze des Deutschen Lebensmittelbuches

15.2.1 Leitsatze fir Fisch und Fischerzeugnisse

15.2.2 Leitsétze fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus

15.3 Fischetikettierung

15.3.1 Fischetikettierungsgesetz

15.3.2 Fischetikettierungsverordnung

15.3.3 Handelsbezeichnungen fiir Erzeugnisse der Fischerei und der
Aquakultur

15.3.3.1 Hinweise zur Anwendung der Verzeichnisse der Handels-
bezeichungen fiir Erzeugnisse der Fischerei und der Aquakultur

153.3.2  Verzeichnisse der Handelsbezeichnungen

15.3.3.2.1 Verzeichnis der Handelsbezeichnungen fiir Erzeugnisse
der Fischerei und der Aquakultur in alphabetischer Reihenfolge der
wissenschaftlichen Namen
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15.3.3.2.2 Verzeichnis der Handelsbezeichnungen fiir Erzeugnisse
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15.5

15.6

15.7

15.8

15.9

15.10

der Fischerei und der Aquakultur in alphabetischer Reihenfolge der
deutschen Handelsbezeichnungen

Verordnung (EG) Nr. 2406/96 des Rates iiber gemeinsame
Vermarktungsnormen fiir bestimmte Fischereierzeugnisse

Verordnung (EU) Nr. 1379/2013 des Europdischen Parlaments und
des Rates tiber die gemeinsame Marktorganisation fiir Erzeugnisse der
Fischerei und der Aquakultur, zur Anderung der Verordnungen (EG)
Nr. 1184/2006 und (EG) Nr. 1224/2009 des Rates und zur Aufhebung
der Verordnung (EG) Nr. 104/2000 des Rates

Verordnung (EWG) Nr. 1536/92 des Rates iiber gemeinsame
Vermarktungsnormen fiir Thunfisch und Bonitokonserven

Verordnung (EWG) Nr. 2136/89 des Rates iiber gemeinsame
Vermarktungsnormen fiir Sardinenkonserven sowie Handels-
bezeichnungen fiir Sardinenkonserven und sardinenartige Erzeugnisse
in Konserven

Verordnung (EG) Nr. 1005/2008 des Rates tiber ein Gemeinschafts-
system zur Verhinderung, Bekimpfung und Unterbindung der
illegalen, nicht gemeldeten und unregulierten Fischerei, zur Anderung
der Verordnungen (EWG) Nr. 2847/93, (EG) Nr. 1936/2001 und (EG)
Nr. 601/2004 und zur Authebung der Verordnungen (EG) Nr. 1093/94
und (EG) Nr. 1447/1999

Verordnung (EG) Nr. 1010/2009 der Kommission mit Durch-
fithrungsbestimmungen zu der Verordnung (EG) Nr. 1005/2008 des
Rates iiber ein Gemeinschaftssystem zur Verhinderung, Bekimpfung
und Unterbindung der illegalen, nicht gemeldeten und unregulierten
Fischerei

Verordnung (EG) Nr. 1224/2009 des Rates zur Einfithrung einer ge-
meinschaftlichen Kontrollregelung zur Sicherstellung der Einhaltung
der Vorschriften der gemeinsamen Fischereipolitik und zur
Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 847/96, (EG) Nr. 2371/2002,
(EG) Nr. 811/2004, (EG) Nr. 768/2005, (EG) Nr. 2115/2005,

(EG) Nr. 2166/2005, (EG) Nr. 388/2006, (EG) Nr. 509/2007, (EG)
Nr. 676/2007, (EG) Nr. 1098/2007, (EG) Nr. 1300/2008, (EG)

Nr. 1342/2008 sowie zur Aufthebung der Verordnungen (EWG)

Nr. 2847/93, (EG) Nr. 1627/94 und (EG) Nr. 1966/2006

(Auszug)
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Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 404/2011 der Kommission mit
Durchfithrungsbestimmungen zu der Verordnung (EG) Nr. 1224/2009
des Rates zur Einfithrung einer gemeinschaftlichen Kontrollregelung
zur Sicherstellung der Einhaltung der Vorschriften der gemeinsamen
Fischereipolitik

(Auszug)
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