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KOMMISSION

ENTSCHEIDUNG DER KOMMISSION
vom 17. November 1992
iiber die Zulassung alternativer Verfahren zur Hitzebehandlung gefihrlicher

Stoffe

(92/562/EWG)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Wirtschaftsgemeinschaft,

gestiitzt auf die Richtlinie 90/667/EWG des Rates vom
27. November 1990 zum Erlafl veterinirrechtlicher
Vorschriften fir die Beseitigung, Verarbeitung und
Vermarktung _ tierischer Abfille und zum Schutz von
Futtermitteln tierischen Ursprungs, auch aus Fisch, gegen
Krankheitserreger sowie zur Anderung der Richtlinie
90/425/EWG ("), und insbesondere auf Anhang II Kapitel
II Nummer éc,

in Erwigung nachstehender Griinde :

Anhang II Kapitel II Nummer 6a schreibt vor, dafl
gefihrliche Stoffe 20 Minuten lang bei einem Druck von
3 bar auf eine Kerntemperatur von mindestens 133 °C
erhitzt werden miissen, wobei die Partikelgrofie des
Rohmaterials vor der Verarbeitung auf mindestens 50 mm
zu verringern ist.

Es ist notwendig, alternative Hitzebehandlungsverfahren,
die die Garantien gemifl den Vorschriften der Richtlinie
90/667/EWG bieten, genau zu bestimmen.

Die in dieser Entscheidung vorgesehenen Mafinahmen

entsprechen der Stellungnahme des Stindigen Veterinir-
ausschusses —

HAT FOLGENDE ENTSCHEIDUNG ERLASSEN :

Artikel 1
Verarbeitungsbetriebe fiir gefihrliche Stoffe, die ein im

Anhang beschriebenes Verfahren oder eine Kombination
solcher Verfahren verwenden, kénnen von der zustin-

() ABL. Nr. L 363 vom 27. 12. 1990, §. §1.

digen Behorde zugelassen werden, sofern sie die
Vorschriften  und  Bedingungen der  Richtlinie
90/667/EWG zu erfiillen imstande sind und der zustin-
digen Behérde nachgewiesen haben, dafl das Endprodukt
bei einmonatiger tiglicher Probenahme die mikrobiologi-
schen Anforderungen gemifl Anhang II Kapitel III
Nummern 1 und 2 der vorgenannten Richtlinie erfiillt
hat.

Artikel 2

Die Parameter der kritischen Kontrollpunkte, die von

* jedem Betrieb zur Erfiillung der mikrobiologischen

Normen beherrscht werden miissen, sind aufzuzeichnen'
und zur Einsicht offenzuhalten, damit der Eigentiimer,
Betreiber oder sein Vertreter und erforderlichenfalls die
zustindige Behorde den Verfahrensablauf iiberwachen
kann. Aufzuzeichnen und offenzuhalten sind Partikel-
grofe, kritische Temperatur und gegebenenfalls Verarbei-
tungsdauer, Druckfithrung, Rohstoffzufuhr und Fettzulauf.

Diese Angaben sind der Kommission auf Anforderung
vorzulegen.

Artikel 3

Diese Entscheidung ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

Briissel, den 17. November 1992

Fiir die Kommission
Ray MAC SHARRY
Mitglied der Kommission
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ANHANG

Begriffsbestimmungen

Natiirliches Fett : Das natiirlicherweise in den meisten Rohstoffen enthaltene Fett. Der Zusatz einer gering-
fiigigen Menge Talg als Trocknungshilfe ist zuldssig, darf sich jedoch nicht nennenswert auf die Verweilzeit
der Partikel in der Anlage auswirken.

Zugesetztes Fett: Dem Rohstoff vor dem Sterilisieren zugesetzte groflere Mengen Talg. Talg-Rohstoffmi-
schungsverhiltnisse 0,5 : 1 bis 5 : 1 sind tiblich. Eine Verinderung des Anteils an zugesetztem Fett kann sich
auf die Verweilzeit des Rohstoffs und die vorgegebenen Parameter auswirken.

Entfettet : Der Rohstoff wird vor dem Entfetten einer Hitzekoagulation unterzogen und dann mechanisch
abgeprefit. Der fettarme Proteinriickstand wird anschliefend getrocknet und sterilisiert.

Abscheiden : Erstes Abscheiden bzw. Vorabscheiden des in getrockneten und sterilisierten Stoffen enthal-
tenen Fetts. Das Abscheiden kann durch Abziehen oder Abschleudern erfolgen. '

Meblgewinnung : Das Abscheidungsprodukt wird, sofern nicht bereits geschehen, abgeprefit; anfallender
Preflkuchen und -mehl werden zu einem marktfihigen Mehl vermahlen.
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KAPITEL 1
NATURLICHES FETT

PERIODISCHES NORMALDRUCKVERFAHREN [BATCH ()]

1. Verfahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofle : ... mm

Kochzeit: ... Min

Kochen
Temperatur: ... °C

Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen [ und Enterobakterien

Vermarktung

Das Material ist erforderlichenfalls zu zerkleinern. Zur Beseitigung der enthaltenen Feuchtigkeit wird es in
einem Dampfmantelkessel (oft mit dampfbeheiztem Riihrwerk) erhitzt. Die Feuchtigkeit wird als Wasser-
dampf unter Normaldruck ausgetricben. Nach dem Trocknen/Kochen werden Flissigfett-, Talg-, Protein-
und Griebenanteile des Materials mechanisch oder mit Hilfe von Lésungsmitteln abgeschieden.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

1. Partikelgrofie : Die Spaltweite soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die
endgiiltige PartikelgroBe ist tiglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten
von iiber ... mm sind Reparaturen durchzufiihren.

2. Bebandlungsdauer : Die Charge ist mindestens . .. Minuten auf der in Punkt 3 genannten Temperatur zu
halten.

3. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ...°C einzuhalten. Die
Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.

(") Markenname in Klammern.
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KAPITEL II
NATURLICHES FETT

PERIODISCHES DRUCKVERFAHREN [BATCH/PRESSURE ()]

1. Vefahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofie : ... mm
und/oder Verarbeitungsdauer : ... Min.
Druckzerkleinerung Temperatur: ... °C
Grofle Druckfiithrung : ... Pascal (bar)
Kochen
Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien

Vermarktung

Der Rohstoff wird erforderlichenfalls zerkleinert und anschliefend unmittelbar oder nach einer Vortrock-
nung in einem dichtverschlossenen Behilter nach dem Austreiben der darin enthaltenen Luft so lange
erhitzt, bis die erforderliche Druck- und Temperaturbedingungen erreicht sind. Diese Bedingungen werden
mit Hilfe der Heiz- bzw. Absauganlage fiir die vorgeschriebene Dauer beibehalten ; anschlieSend wird der
Druck unter kontrollierten Bedingungen auf Normaldruck abgesenkt. Das Material wird zum Entfernen der
enthaltenen Feuchtigkeit entweder im selben Behilter oder in einem anderen Behilter der beschriebenen
Anlage getrocknet; die Fliissigfett-, Talg-, Protein- und Griebenanteile des dabei anfallenden Produkts
werden mechanisch oder mit Hilfe von Lésungsmitteln abgeschieden.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

. PartikelgrifSe : Die Spaltweite soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die

endgiiltige Partikelgrofle ist taglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten
von iiber ... mm sind Reparaturen durchzufithren.

. Bebandlungsdauer : Die Charge ist mindestens . .. Minuten auf der in Punkt 4 genannten Mindesttempe-

ratur zu halten.

. Druckfiibrung : Das Material ist mindestens ... Min. lang einem Druck von mindestens ... Pascal (bar)

auszusetzen. Diese Parameter sind fiir jede verarbeitete Charge aufzuzeichnen.

. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ....°C einzuhalten. Die

Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.

(') Markenname in Klammern.
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KAPITEL 111
NATURLICHES FETT

KONTINUIERLICHES NORMALDRUCKVERFAHREN (STORD (')

I. Verfahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofie : ... mm
Rohstoffzufuhr :
Kochen ... Tonnen je Zeiteinheit
Mindesttemperatur: ... °C
Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien

Vermarktung

Der Rohstoff wird erforderlichenfalls zerkleinert und anschliefend in einen dampfbeheizten Behilter iiber-
gefiihrt, in dem die Feuchtigkeit als Wasserdampf unter Normaldruck ausgetrieben wird. Der Materialvor-
schub wird mit Hilfe mechanischer Sperrvorrichtungen so gesteuert, dafl die Erhitzungsdauer zur Sterilisie-
rung des anfallenden Trocknungsguts ausreicht. Nach dem Trocknen und Kochen werden die Flissigfett-,
Talg-, Protein- und Griebenanteile des dabei anfallenden Produkts in der Regel mechanisch abgeschieden.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

1. Partikelgrdﬁeé Die Spaltweite soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die
endgiiltige Partikelgrofie ist tiglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten
von iiber ... mm sind Reparaturen durchzufihren.

2. Robstoffxufubr: Sie soll zwischen ... und ... Tonnen je Zeiteinheit betragen, héchstens jedoch ...
Tonnen je Zeiteinheit. Beim An- und Herunterfahren der Anlage sind die anderen kritischen Kontroll-
punkte, insbesondere Punkt 3 sorgfiltig zu beachten.

3. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ...°C einzuhalten. Die
Temperatur ist fir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.

(*) Markenname in Klammern.
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KAPITEL IV
ZUGESETZTES FETT

KONTINUIERLICHES NORMALDRUCKVERFAHREN [STORK DUKE ("]

1. Verfahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofie: ... mm

Fettzulauf Kochen Rohstoffzufuhr :

... Tonnen je Zeiteinheit
Fettzulauf : ... 1/Sek.
Mindesttemperatur: ... °C

Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien

Vermarktung

Der Rohstoff wird erforderlichenfalls zerkleinert und anschlieflend in einen dampfbeheizten Behilter iiber-
gefiihrt, in dem ein gleichbleibendes Flissigfett-/Talgniveau gewshrleistet wird. Beim Durchtritt durch den
Behilter wird das Rohmaterial im Fettbad gesotten, wobei der Materialvorschub mit Hilfe mechanischer
Sperrvorrichtungen so gesteuert wird, dafl die Restfeuchte des Materials unter Normaldruck als Wasserdampf
ausgetricben wird. Beim Entleeren wird das zur Aufrechterhaltung des Betriebsspiegels entbehrliche Fett
abgelassen oder mit mechanischen Hilfsmitteln entfernt, und die anfallenden Eiweifiprodukte bzw. Grieben
werden zu Eiweififuttermehl verarbeitet.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

. Partikelgrife : Die Spaltweite soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die

endgiiltige PartikelgroBe ist tigliche zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten
von iber ... mm sind Reparaturen durchzufiihren.

. Robstoffzufubr : Sie soll zwischen ... und ... Tonnen je Zeiteinheit betragen, hochstens aber . .. Tonnen

je Zeiteinheit. Beim An- und Herunterfahren der Anlage sind die anderen kritischen Kontrollpunkte,
insbesondere Punkt 4 sorgfiltig zu beachten.

. Fettzulauf: Der Fettzulauf soll hochstens ... 1/Sek. betragen und stiindlich aufgezeichnet werden.

. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ....° C einzuhalten. Die

Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.

(') Markenname in Klammern.
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KAPITEL V
ZUGESETZTES FETT
KONTINUIERLICHES VAKUUMVERFAHREN [CARVER/GREENFIELD (']

1. Verfahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofle : ... mm
Stufe 1 Rohstoffzufuhr :
... Tonnen je Zeiteinheit

Fettzulauf : ... 1/Sek.
Mindesttemperatur: ... °C

Fettzulauf Stufe 2

Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien

Vermarktung

Bei diesem Verfahren wird der Rohstoff nach dem Zerkleinern normalerweise unter Zusatz von heiflem Fett
zu einem pumpfihigen Talgbrei verarbeitet, der einer Reihe von dampfbeheizten Réhren-Vakuumverdamp-
fern aufgegeben wird, in denen die enthaltene Feuchtigkeit als Wasserdampf ausgetrieben wird. Das
Eindicken erfolgt in'mehreren Stufen, zwischen denen der Rohstoff abgelassen wird, so dal gewihrleistet ist,
dafl das die Koch/Trocknungsanlage verlassende Produkt schlieffilich keine Restfeuchtigkeit mehr enthilt.
Die Flissigfett-, Talg-, Eiweil- und Griebenanteile des dabei anfallenden Dickstoffs werden dann in der
Regel mit Hilfe einer Zentrifuge abgeschieden. Das abgeschleuderte Fliissigfett wird riickgefithrt und am
Zulauf erneut aufgegeben, wohingegen Feststoffe, Protein und Grieben zu Eiweififuttermehl verarbeitet
werden.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

1. Partikelgrife : Die Spaltweite soll nominell ...... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf
die endgiiltige Partikelgroe ist tiglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spalt-
weiten von iiber ...... mm sind Reparaturen durchzufiihren.

2. Robstoffzufubr: Sie soll zwischen ...... und ...... Tonnen je Zeiteinheit betragen, hochstens jedoch
...... Tonnen je Zeiteinheit. Beim An- und Herunterfahren der Anlage sind die anderen kritischen
Kontrollpunkte, insbesondere Punkt 4, sorgfiltig zu beachten.

3. Fettzulauf : Der Fettzulauf soll hochstens . ..... 1/Sek. betragen und stiindlich aufgezeichnet werden.

4. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ....°C einzuhalten. Die
Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.

(") Markenname in Klammern.
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KAPITEL VI
ZUGESETZES FETT

KONTINUIERLICHES DRUCKVERFAHREN
[MODIFIZIERTES CARVER/GREENFIELD-VERFAHREN (/)]

I. Verfahrensbeschreibung

Kritische Kontrollpunkte

Zerkleinern Partikelgrofie : ... mm
Stufe 1 Rohstoffzufuhr :
... Tonnen je Zeiteinheit

Fettzulauf : ... 1/Sek.
Mindesttemperatur: ... °C
Druckfiihrung : ... Pascal (bar)

Fettzulauf Stufe 2

Stufe 3

Abscheiden

Untersuchung auf | Clostridium perfringens

Mehlgewinnung

Lagerung

Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien

Vermarktung

Bei diesem Verfahren wird der Rohstoff nach dem Zerkleinern normalerweise unter Zusatz von heiflem Fett
zu einem pumpfihigen Talgbrei verarbeitet, der einer Reihe von dampfbeheizten R6hren-Vakuumverdamp-
fern aufgegeben wird, in denen die enthaltene Feuchtigkeit als Wasserdampf ausgetrieben wird. Einige der
Verdampfer bzw. ihre Vakuumkammern stehen unter Uberdruck. Dieser Proze8 erfolgt in mehreren Stufen,
zwischen denen der Rohstoff abgelassen wird, so dafl gewihrleistet ist, dal das die Koch/Trocknungsanlage
verlassende Produkt schliefilich keine Restfeuchtigkeit mehr enthilt. Die Flissigfett-, Talg-, Eiweifl- und
Griebenanteile des dabei anfallenden Dickstoffs werden dann in der Regel mit Hilfe einer Zentrifuge abge-
schieden. Das abgeschleuderte Flissigfett wird riickgefiihrt und am Zulauf erneut aufgegeben, wohingegen
Feststoffe, Protein und Grieben zu Eiweiflfuttermehl verarbeitet werden.

(') Markenname in Klammermn.
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II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

1. PartikelgrofSe : Die Spaltweite soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die
endgiiltige Partikelgrofie ist tiglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten
von iiber ... mm sind Reparaturen durchzufiihren.

2. Robstoﬂ‘zéfubr: Sie soll zwischen ... und ... Tonnen je Zeiteinheit betragen, héchstens jedoch
... Tonnen je Zeiteinheit. Beim An- und Herunterfahren der Anlage sind die anderen kritischen
Kontrollpunkte, insbesondere Punkt 5, sorgfilgtig zu beachten.

3. Fettzulauf: Der Fettzulauf soll hochstens ... 1/Sek. betragen und stiindlich aufgezeichnet werden.

4. Druckfiibrung : Das Material ist mindestens ... Min. lang einem Druck von mindestens ... Pascal (bar)
auszusetzen. Diese Parameter sind fiir jede verarbeitete Charge aufzuzeichnen.

5. Kritische Temperatur: Bei dem Verfahren ist eine Mindesttemperatur von ....°C einzuhalten. Die
Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der Mindest-
temperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.
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KAPITEL VII
OHNE FETT
KONTINUIERLICHES NORMALDRUCKVERFAHREN
(STORD/ATLAS/ALPHA LAVAL (")
I. Verfahrensbeschreibung
Kritische Kontrollpunkte
Zerkleinern Partikelgrofle : ... mm
Vorerhitzung
Abpressen
Ablauf
Abscheiden Verdampfung =~ f—r Rohstoffzufuhr :
... Tonnen je Zeiteinheit
Mindesttemperatur: ... °C
Trocknung
Fett
Un.tersuchung auf | Clostridium perfringens
Mindesttemperatur
Sterilisieren ... °C
Mehlgewinnung
Lagemn Lagern
Untersuchung auf Salmonellen | und Enterobakterien
Vermarktung Vermarktung

Der Rohstoff wird erforderlichenfalls zerkleinert und anschliefend auf eine Temperatur erhitzt, bei der das
Material koaguliert. Flissigfett und Wasser werden anschlieflend mechanisch, normalerweise durch
Abpressen, vom Feststoffanteil getrennt. Zum Austreiben der Restfeuchte sowie zur Sterilisierung wird der
Prefiriickstand anschlieflend einer Trocknungs-/Kochanlage aufgegeben ; die auf diese Weise gewonnene
Eiweil/Griebenmasse wird anschlieflend zu Eiweififuttermehl verarbeitet. Bei der weiteren Behandlung der
flissigen Phase wird der Fliissigfett/Talganteil durch Schleudern abgetrennt. Die wifirige Phase wird
normalerweise vor dem letzten Trocknen verdampft.

II. Kritische Kontrollpunkte der einzelnen Anlagen

1. Partikelgrife : Die Spaltweise soll nominell ... mm betragen. Die Ausriistung zur Zerkleinerung auf die
endgiiltige Partikelgrofle ist tiglich zu kontrollieren und ihr Zustand zu protokollieren. Bei Spaltweiten

von iiber ...

() Markenname in Klammern.

mm sind Reparaturen durchzufithren.
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2. Robstoffaufubr: Sie soll zwischen ... und ... Tonnen je Zeiteinheit betragen, héchstens jedoch
... Tonnen je Zeiteinheit. Beim An- und Herunterfahren der Anlage sind die anderen kritischen
Kontrollpunkte, insbesondere Punkt 3 sorgfiltig zu beachten.

3. Kritische Temperatur :

a) Bei Mehl ist eine Mindesttemperatur von ...°C einzuhalten.

b) Bei Fett ist eine Mindesttemperatur von ...°C einzuhalten.

Die Temperatur ist fiir jede Charge stetig aufzuzeichnen. Wird ein Stoff bei einer geringeren als der
Mindesttemperatur behandelt, so ist die Verarbeitung zu wiederholen.




