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Merkblatt des GCC über die Kontrolle zur Einfuhr von 
Nahrungsmitteln 

Einführung 
Die Dienststelle für Landwirtschafts- und Fischereiressourcen im Bereich Wirtschaftliche 

Angelegenheiten des Generalsekretariats des Kooperationsrats der Arabischen Staaten des 
Golfes (hiernach „GCC“ – Gulf Cooperation Council) veröffentlicht hiermit das Merkblatt des 
GCC über die Kontrolle zur Einfuhr von Nahrungsmitteln. Die für Lebensmittelsicherheit 
zuständigen GCC-Minister nahmen die Änderungen an der ersten Fassung bei ihrer dritten 
Sitzung im Hauptquartier des GCC im Juni 2016 an. 

Der Veröffentlichung dieses Merkblatts liegt das Bestreben des GCC-Generalsekretatriats 
nach Informationsverbreitung zugrunde, die es bei voller Transparenz jedem erlaubt, Zugang zu 
den Ausführungen, Bestimmungen und sonstigen Materialien zu erlangen, die mit der 
partnerschaftlichen Zusammenarbeit seiner Mitgliedsstaaten verbunden sind. Der GCC 
erachtet es als wichtig, dass Interessenten mit den Ausführungen des GCC vertraut sind und 
diese Empfehlungen in verschiedenen Fachrichtungen anwenden. Außerdem soll eine 
Veranschaulichung der von den GCC-Ländern in den Bereichen Verwaltungssysteme und 
Rechtsvorschriften gefassten Beschlüsse ermöglicht werden. Dieses Merkblatt gehört zu einer 
Reihe von Ausführungen, die im Bereich Lebensmittelsicherheit gemeinschaftlich beschlossen 
wurden. 

Die GCC-Staaten führen den Großteil ihrer Nahrungsmittel und Lebendtiere aus anderen 
Ländern ein. Da die darin enthaltenen Nährstoffe nicht nur für das Leben Einzelner und der 
Gesellschaft unentbehrlich sind, sondern auch Gesundheitsrisiken für die Menschen sowie 
Sicherheitsprobleme für die Umwelt bergen, hat der GCC-Ministerausschuss für 
Lebensmittelsicherheit die Bedeutung einer gemeinsamen Abstimmung und einer Einführung 
gemeinsamer Gesetze und Bestimmungen in diesem Bereich anerkannt. Die Erstellung des 
Merkblatts über die Kontrolle zur Einfuhr von Nahrungsmitteln ist Teil der Bestrebungen zur 
Konsolidierung und Erleichterung der Einfuhr sowie der umfassenden Lieferkontrollen für 
eingeführte Nahrungsmittel, die vom jeweiligen Grad des Gesundheitsrisikos abhängen – 
unbeschadet der Verpflichtungen der Mitgliedsstaaten hinsichtlich der WTO-Abkommen und 
der Vereinbarkeit mit den auf internationaler Ebene bewährten Praktiken in diesem Bereich. 

Dieses Merkblatt veranschaulicht das Engagement der Mitgliedsstaaten hinsichtlich der 
Durchführung von Lebensmittelkontrollen, die auf dem Prinzip des Grads des 
Gesundheitsrisikos von eingeführten Lebensmitteln basieren und die Verbrauchergesundheit 
und -rechte sowie die Hochwertigkeit von Lebensmitteln ohne Gesundheitsrisiken 
gewährleisten. Die in diesem Merkblatt vereinbarten Punkte und Bestimmungen tragen den 
Verpflichtungen der GCC-Mitgliedsstaaten hinsichtlich internationaler Gesetze und 
Bestimmungen von u. a. WTO, FAO und OIE Rechnung. 

Abteilung für Landwirtschafts- und Fischereiressourcen 
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1.Einführung 

Die in den GCC-Ländern für Lebensmittelüberwachung zuständigen Behörden erkennen an, 
dass wirksame und effiziente Systeme zur Kontrolle und Zertifizierung Grundbestandteile 
des Warenhandels mit Lebensmitteln sind. Die zuständigen GCC-Behörden verfolgen das 
gemeinsame Ziel eines integrierten und harmonisierten Systems für Einfuhrkontrollen und -
zertifizierungen nach Best-Practice-Prinzip und risikobasiertem Ansatz, das vorbehaltlos die 
Verpflichtungen der einschlägigen Abkommen der Welthandelsorganisation erfüllt. Dieses 
System muss zweckmäßig sein und soll gleichzeitig Verbraucherschutz gewährleisten sowie 
den Handel erleichtern. 

Die zuständigen GCC-Behörden tragen die Verantwortung dafür sicherzustellen, dass alle in 
den GCC-Ländern eintreffenden Lebensmittel den geltenden GCC-Anforderungen 
entsprechen1. Sämtliche eingeführten Lebensmittel werden an der Einfuhrstelle einer 
Gesundheitskontrolle unterzogen um sicherzustellen, dass sie den technischen Vorschriften 
und Anforderungen des GCC entsprechen (s. Anhang 4). 

Die Ausfuhrländer können auf verschiedene Art Sicherheit gewährleisten, z. B. anhand von 
Dokumenten und Zertifizierungen, durch Hinweise auf andere Absicherungen in Form von 
Kontrollmaßnahmen der zuständigen Behörde im Ausfuhrland bzw. einer offiziell 
anerkannten Institution oder durch Handelsvereinbarungen, die auf der Vorgeschichte 
hinsichtlich der Einhaltung von Vorschriften bei früheren Warensendungen unbekannten 
Ursprungs basieren. 

Dieses Merkblatt ist ein Beleg für das Engagement für wissenschaftlich fundierte 
Einfuhrkontrollsysteme und Abfertigungsverfahren, deren Einsatz durch eine 
Verhältnismäßigkeit zur potenziellen Gefahr für den Verbraucher durch das eingeführte 
Lebensmittel geprägt ist und die neue bzw. absehbare Gefahren in der weltweiten 
Lebensmittelversorgung mit einbeziehen. Dabei wird auch transparent und objektiv auf das 
Thema der Anforderungen an die Non-Food-Sicherheit2 (d. h. Lebensmitteltauglichkeit) 
eingegangen. 

2. Geltungsbereich 

In diesem Merkblatt werden die Prinzipien und behördlichen Auflagen beschrieben, die vom 
Ausfuhrland und den einführenden GCC-Ländern zur Gewährleistung der Sicherheit und 
Tauglichkeit bei der Wareneinfuhr von Lebensmittellieferungen anzuwenden sind.3 Darüber 
hinaus enthält dieses Merkblatt auch Formulare für Tier- und Pflanzengesundheitszeugnisse. 

1 Alle Lebensmittelnormen und techn. Vorschr. des GCC sind über die GSO-Website abrufbar: www.gso.org.sa 
2 Das GCC-Merkblatt für die Einfuhr von Lebensmitteln befasst sich mit Aspekten der Lebensmitteltauglichkeit 

hinsichtlich ethnischer/religiöser Aspekte, so sind z. B. die Einhaltung von Halal-Vorschriften und die 
korrekte Etikettierung zu beachtende Faktoren. 

3 Lebensmittel für den persönlichen Verbrauch unterliegen nicht den Anforderungen dieses Merkblatts und sind 
zulässig, insofern die Verpackung unbeschädigt ist und ausreichende Informationen für die Einfuhr bietet, z. 
B. den Namen und die Telefonnummer des Lebensmittelunternehmens im Herkunftsland. 
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In diesem Merkblatt werden ggf. Kodex-, OIE- und IPPC-Normen als internationale 
Referenzgrößen angegeben. 

In den GCC-Ländern wird aktuell eine Harmonisierung aller behördlichen Auflagen für 
die Einfuhr von Lebensmitteln sowie der Einsatz eines koordinierten und effizienten 
Systems für Grenzkontrollen und Freigaben ausgearbeitet. Während die behördlichen 
Auflagen und Abläufe für die Einfuhr von Lebensmitteln noch nicht vollständig unter den 
Ländern des GCC miteinander abgestimmt sind, kann dieses Merkblatt einen Beitrag 
zum Harmonisierungsprozess leisten. Die GCC-Länder streben dabei weiterhin einen 
vollständig risikobasierten Ansatz zur Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit bei 
Einfuhren an. 

3. Begriffsbestimmungen 

Die folgenden Begriffe und Ausdrücke sind, sofern nichts anderes aus dem Zusammenhang 
hervorgeht, in dem nachstehend angegebenen Sinn zu verwenden. 

Anforderungen Die Kriterien, die von den zuständigen Behörden für den Handel 
mit Nahrungsmitteln festgelegt bzw. gefordert werden und die 
dem Schutz der allgemeinen Gesundheit, dem Schutz von 
Verbrauchern und der Gewährleistung lauterer Handelspraktiken 
dienen. 

Ausgewählte Eine Vielzahl an Lebensmittelerzeugnissen aus einer Sendung, die 
Lebensmittel- nicht unter die Kategorien „Fleisch und Fleischerzeugnisse“, „Fisch 
erzeugnisse und Fischerzeugnisse“, „Milch und Milcherzeugnisse“, „Eier und Ei-

Erzeugnisse“ oder „Honig und Bienenerzeugnisse“ fallen. Das 
Zertifikat für ausgewählte Produkte ist anwendbar auf Erzeugnisse 
wie Gewürze, Trockenobst, Kokosraspeln, Soßen, Tee, Kaffee, 
abgepackte Cerialien, abgepackte Nüsse, pflanzliche Öle, 
abgepacktes Trockenobst usw. Ein Zertifikat ist für mehrere 
Produkte gleichzeitig anwendbar. 

Aussonderung Die von den zuständigen Behörden der einführenden GCC-Länder 
ergriffene Maßnahme zur Entsorgung der zurückgewiesenen 
Lebensmittel, die sich als für den Verzehr durch den Menschen 
ungeeignet erwiesen haben. 

Bedingte Überlassung Von der zuständigen Behörde ergriffene Maßnahme zur 
Überlassung einer Sendung von Lebensmitteln zum Importeur 
unter den vorgeschriebenen Bedingungen. 

Beförderungs- Alle Arten von Transportmitteln, oder Teile davon, für den 
mittel Transport über den Land-, Luft- oder Seeweg. 
Behandlung von Die Erzeugung von Lebensmitteln bzw. Herstellung, Zubereitung, 
Nahrungsmitteln Verarbeitung, Verpackung, Transport, Besitz, Lagerung, 

Auslieferung, Portionierung, Verkauf oder Spende zum Zwecke des 
Verzehrs durch Menschen. 
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Benachrichtigung 
über Zurückhaltung 

Beschlagnahme 

Bewährte 
Verfahrensweisen 

Dokumentenprüfung 

Einfuhrkontroll-
genehmigung 
Einfuhrstelle 

Gefahrstoff 

Genusstauglichkeit 

Gesundheitsbezogene 
Angaben 

Wird festgestellt, dass eine Lebensmittelsendung die GCC-
Anforderungen nicht erfüllt, stellt die zuständige Behörde eine 
Benachrichtigung über Zurückhaltung aus, auf der der Grund für die 
Zurückhaltung angegeben ist. Das Produkt wird anschließend unter 
amtlicher Kontrolle beschlagnahmt. 
Maßnahme der zuständigen Behörde zur Einbehaltung einer 
Sendung von Lebensmitteln an der Einfuhrstelle, wenn vermutet 
wird, dass die Lebensmittel nicht den technischen Vorschriften des 
GCC entsprechen. 
Eine Reihe bewährter Verfahren in Bezug auf Lebensmittel bzw. 
Futter und Umgebung, einschließlich sämtlicher Abläufe, darunter 
bewährte landwirtschaftliche Praktiken, bewährte tierärztliche 
Praktiken, bewährte Hygienepraktiken und bewährte 
Herstellungspraktiken. 
Die Durchsicht und Prüfung sämtlicher Warenbegleitpapiere von 
Lebensmittellieferungen. 
Ein offizielles Dokument, das den Warentransfer von der 
Einfuhrstelle zum Bereich der Lebensmittelkontrolle genehmigt. 
Zollabfertigungsstelle an Land, auf See oder an einem Flughafen, die 
als Einfuhrstelle für Sendungen dient, die in eines der GCC-Länder 
eingeführt werden. 
Ein biologischer, chemischer oder physikalischer Stoff in einem 
Lebensmittel oder in Form eines Lebensmittels, der eine 
Gesundheitsschädigung verursachen kann. 
Dieser Begriff bezieht sich auf Lebensmittel, die entsprechend ihrem 
Verwendungszweck, der gemäß den technischen Vorschriften des 
GCC festgelegt ist bzw. durch andere vergleichbare Maßnahmen 
genehmigt wurde, zum Verzehr durch Menschen geeignet sind. 
Alle Angaben auf dem Etikett von Lebensmitteln, die einen 
Zusammenhang zwischen dem Lebensmittel und der Gesundheit 
beschreiben. Darunter sind Angaben, die Folgendes beschreiben 
oder auf Folgendes verweisen: 
Nährwertbezogene Angaben – geben die physiologische Bedeutung 
eines Nährstoffs für Wachstum, Entwicklung und normale 
Körperfunktionen an. 
Sonstige funktionsbezogene Angaben – beziehen sich auf positive 
Auswirkungen beim Verzehr von Lebensmitteln bzw. von deren 
Inhaltsstoffen im Zusammenhang der Gesamternährung auf 
normale Funktionen oder biologische Körperaktivitäten. 
Die Angaben vermitteln einen positiven Beitrag zur Gesundheit, zur 
Verbesserung einer Funktion oder zur Veränderung bzw. Erhaltung 
der Gesundheit. 
Angaben bezüglich der Verringerung eines Krankheitsrisikos – 
beziehen sich auf den Verzehr von einem Lebensmittel bzw. von 
dessen Inhaltsstoffen im Zusammenhang der Gesamternährung und 
weisen auf ein verringertes Risiko einer Erkrankung oder eines 
gesundheitsbezogenen Leidens hin. 
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Gesundheits- Alle Arten von Maßnahmen, die zum Schutz des menschlichen 
polizeiliche Lebens oder der menschlichen Gesundheit im Hoheitsgebiet des 
Maßnahmen4 Landes vor möglichen Gefährdungen durch Zusatzstoffe, 

Verunreinigungen, Toxine oder Krankheitserreger in Lebens- oder 
Futtermitteln bzw. vor möglichen Gefährdungen durch 
Erkrankungen, die durch Lebensmittel in Form von Tieren, Pflanzen 
oder tierischen/pflanzlichen Erzeugnissen übertragen werden, oder 
vor Gefährdungen durch sonstige Gefahrstoffe in Lebensmitteln 
ergriffen werden. 

Gesundheitszeugnis5 Ein Zertifikat (in gedruckter oder elektronischer Form), das von der 
zuständigen Behörde im Herkunfts- oder Ausfuhrland ausgestellt 
wurde und das bescheinigt, dass die Sicherheit (und Tauglichkeit) 
der Lebensmittelsendung den zutreffenden technischen 
Vorschriften des GCC entspricht (gilt auch für Zulassungsnummern 
von Lebensmittelunternehmen) bzw. andere vergleichbare 
zugelassene Maßnahmen erfüllt. 

Gleichwertigkeit Die Möglichkeit, dass anhand verschiedener Systeme zur Prüfung 
und Zertifizierung dasselbe Ziel erreicht wird, wenn sich z. B. durch 
gesundheitspolizeiliche Maßnahmen des Ausfuhrlandes, die sich 
von den Maßnahmen des Einfuhrlandes unterscheiden, wie vom 
Ausfuhrland nachgewiesen der vom Einfuhrland geforderte 
Gesundheitsschutz erzielen lässt. 

Halal-Zertifikat Ein Zertifikat, das im Herkunfts- bzw. Ausfuhrland von einem vom 
GCC anerkannten, islamischen Institut (bzw. einer solchen 
Gesellschaft) ausgestellt wird und das bescheinigt, dass das Produkt 
(z. B. Fleisch, Fett, Gelatine, Lab oder Brühe) in Übereinstimmung 
mit den religiösen Regeln der Scharia zubereitet, hergestellt und in 
den Verkehr gebracht wurde. Das Zertifikat kann auch bescheinigen, 
dass ein Lebensmittel, das tierische Erzeugnisse bzw. 
Nebenerzeugnisse enthält, halal ist und in Übereinstimmung mit 
den religiösen Regeln der Scharia hergestellt wurde. Außerdem 
dient das Zertifikat als Bescheinigung dafür, dass das Lebensmittel 
mit Geräten und Ausrüstung behandelt wurde, die nicht gegen die 
Grundsätze des islamischen Rechts der Scharia verstoßen und die 
den technischen Vorschriften des GCC entsprechen. 

Hazard Analysis and („Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte“) Ein 
Critical Control Points wissenschaftlich fundiertes Konzept zur Erkennung, Auswertung 
HACCP) und Kontrolle von Gefährdungen der Lebensmittelsicherheit. 

Importeur Eine Person bzw. juristische Person, die Lebensmittel in das GCC-
Gebiet einführt. 

4 Diese umfassen alle einschlägigen Gesetze, Anordnungen, Vorschriften, Anforderungen und Abläufe 
einschließlich Fertigproduktkriterien, Prozessen und Erzeugungsverfahren, Tests, Kontrollen, Zertifizierungen 
und Genehmigungsverfahren, für entsprechende statistische Verfahren, Stichprobenverfahren, Verfahren für 
die Risikobeurteilung sowie Verpackungs- und Etikettierungsanforderungen, die in direktem Zusammenhang 
mit der Lebensmittelsicherheit stehen. 

5 Das Format des Zertifikatmusters basiert auf den im Kodex festgehaltenen Prinzipien und ist vom GCC zu 
genehmigen. (Siehe: Kodex CAC/GL 38-2001). 
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Lebensmittel Hierunter fallen alle Stoffe, die in verarbeitetem, teilverarbeitetem 
oder rohem Zustand für den Verzehr durch Menschen vorgesehen 
sind, einschließlich Getränken, Kaugummi und aller Stoffe, die in der 
Herstellung, Zubereitung oder Behandlung von Lebensmitteln 
eingesetzt wurden. Ausgeschlossen sind Kosmetika, Tabak und 
Stoffe, die ausschließlich als Arzneimittel eingesetzt werden. 

Lebensmitteletikett Alle Arten von Etiketten, Kennzeichen, Markierungen, bildlichen 
Darstellungen oder sonstigen Beschreibungen in geschriebener, 
gedruckter, Schablonen-, gekennzeichneter, geprägter oder 
aufgedrückter Form auf oder an einem Lebensmittelbehälter. 

Lebensmittelhygiene Alle Bedingungen und Maßnahmen, die zur Gewährleistung der 
Sicherheit und Tauglichkeit von Lebensmitteln entlang der 
Nahrungsmittelkette erforderlich sind. 

Lebensmittelkontrolle Die Prüfung von Lebensmitteln bzw. 
Lebensmittelsicherheitssystemen durch die zuständigen Behörden 
im Einfuhrland zur Kontrolle der Produktionsfaktoren, Prozesse und 
Endprodukte entlang der Nahrungsmittelkette, um deren 
Übereinstimmung mit den technischen Vorschriften des GCC bzw. 
mit anderen, gleichwertigen Maßnahmen zu überprüfen. 

Lebensmittel- Die Zusicherung, dass Lebensmittel für den Verbraucher 
sicherheit unbedenklich sind, wenn sie gemäß ihrem Verwendungszweck 

zubereitet und/oder verzehrt werden. 
Lebensmittel- Die Zusicherung, dass Lebensmittel gemäß ihrem 
tauglichkeit Verwendungszweck für den Verzehr durch Menschen geeignet sind. 
Lebensmittel- Vorgeschriebene Regulierungstätigkeit der zuständigen 
überwachung Kontrollbehörden zum Schutze der Gesundheit von Verbrauchern 

und zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit entlang der 
gesamten Nahrungsmittelkette. 

Los/Charge Eine festgelegte Menge einer Ware, die im Wesentlichen unter 
identischen Bedingungen erzeugt wurde und hinsichtlich Herkunft, 
Hersteller, Verpacker, Kennzeichnung, Absender, Serienkennzeichen 
usw. dieselben Eigenschaften aufweist. 

Managementsystem Ein umfassendes System mit allen Abläufen und 
für Lebensmittel- Kontrollmaßnahmen zur Gewährleistung der 
sicherheit Lebensmittelsicherheit, einschließlich der Anwendung der guten 

Hygienepraxis (GHP), des HACCP-Konzepts (Hazard Analysis and 
Critical Control Point) und der Rückverfolgbarkeit. 

Mikrobielle Die Anwesenheit von Mikroorganismen, einschließlich Pathogenen 
Kontamination mitsamt Toxinen, welche versehentlich an einem Punkt der 

Nahrungsmittelkette in das Nahrungsmittel gelangt sind. 
Milcherzeugnis Ein Erzeugnis, das durch die Verarbeitung von Milch zustande 

kommt und das Lebensmittelzusatzstoffe sowie andere Zutaten 
enthalten kann, die für die Verarbeitung funktionsnotwendig sind. 

Nahrungsmittelkette Sämtliche Schritte der Lebensmittelbehandlung, einschließlich 
Primärproduktion, Einfuhr, Ausfuhr, Herstellung, Zubereitung, 
Verarbeitung, Verpackung, Transport, Lagerung, Auslieferung, 
Portionierung und Verkauf. 
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Nährwertbezogene 
Angaben 

Normen 

Packliste 

Physische 
Untersuchung 

Produktidentitäts-
kontrolle 

Risiko 

Risikoanalyse 

Rückverfolgbarkeit 
von Lebensmitteln 
Sendung/Lieferung 

Technische 
Vorschriften 

Jede Art von Darstellung auf einem Lebensmitteletikett, die die 
Nährwerteigenschaften eines Lebensmittels, wie z. B. den 
Brennwert oder den Anteil von Protein, Fett und Kohlenhydraten 
sowie von Vitaminen oder Mineralen angibt, andeutet oder 
einbezieht und Folgendes umfasst: 
Nährwertbezogene Angaben – geben den Anteil eines Nährstoffs in 
einem Lebensmittel an. 
Nährwertvergleichende Angaben – vergleichen den Nährstoffgehalt 
und/oder Brennwert von zwei oder mehr Lebensmitteln. 
Eine Formulierung, die zur normalen und wiederholten Anwendung 
die Regeln und Anweisungen bzw. die Eigenschaften von Produkten, 
Vorgängen oder diesbezüglichen Erzeugungsverfahren festschreibt. 
Eine Einhaltung ist nicht verpflichtend. Diese Formulierung kann 
insbesondere die Anforderungen an Bedingungen, Definitionen, 
Verpackung und Kennzeichnung bzw. Etikettierung umfassen bzw. 
beleuchten, die auf die Produkte, Vorgänge oder diesbezügliche 
Erzeugungsverfahren anzuwenden sind. 
Eine Liste oder Rechnung oder ein anderes Dokument, das vom 
ausführenden Unternehmen im Herkunfts- bzw. Ausfuhrland 
ausgestellt wurde und das die Lebensmittel in der Sendung 
beschreibt und zahlenmäßig auflistet. 
Eine Beschaffenheitsbeschau von Lebensmitteln (einschließlich 
Aussehen, haptischer Beschaffenheit und Geruch), Etikett und 
Verpackung an der Zollgrenze, ohne Unterstützung durch 
Laboranalysen. Dazu gehören auch eine Beschau des allgemeinen 
Zustands der Sendung und die Produktidentitätskontrolle des 
Inhalts. 
Eine Sichtprüfung sämtlicher Warenbegleitpapiere und 
Bescheinigungen zur Sendung um sicherzustellen, dass diese mit 
dem gelieferten Produkt übereinstimmen. 
Eine Eigenschaft der Wahrscheinlichkeit von nachteiligen 
Auswirkungen auf die Gesundheit und der Schwere dieser 
Auswirkung infolge von Gefahrstoffen in diesem Lebensmittel. 
Strukturierte Entscheidungsfindung in Bezug auf 
Lebensmittelsicherheit, die auf einer wissenschaftlichen Grundlage 
zur Entwicklung von Vorsichtsmaßnahmen basiert, die zur 
Durchführung eines dreiteiligen Verfahrens erforderlich sind: 
Risikoeinschätzung, Risikomanagement und Risikokommunikation. 
Die Möglichkeit, sämtliche Phasen der Erzeugung, Verarbeitung und 
Auslieferung eines Lebensmittels zu verfolgen. 
Eine definierte Menge von Lebensmittelerzeugnissen, die in der 
Regel von einem einzigen Zertifikat abgedeckt werden. Dabei kann 
es sich um eine portionierte oder um eine aus mehreren Teilen 
bestehende Menge handeln. 
Anforderungen seitens der GSO (Gulf Standards Organization), die 
einzuhalten sind. 
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Temperatur-
aufzeichnungen 
während des 
Transports 

Überlassung zur 
Wiederausfuhr 

Verarbeitete 
Lebensmittel 

Verfälschte 
Nahrungsmittel 

Verunreinigung 

Vorläufige 
Überlassung 

Umfassende Aufzeichnungen (in gedruckter oder elektronischer 
Form) der Temperaturen während des Transports bei Kühl- und 
Tiefkühlwaren, die mit Hilfe von Geräten (Thermographen) zur 
Messung der Umlufttemperatur oder der Lebensmitteltemperatur 
erstellt werden. 

Eine Maßnahme der zuständigen Behörde, unter amtlicher 
Kontrolle, die es einem Importeur erlaubt, eine Sendung, deren 
Lebensmittel in ihrer Gesamtheit keinerlei Gesundheitsrisiko 
darstellen, innerhalb einer vorgegebenen Frist wieder auszuführen, 
nachdem alle Dokumentationsanforderungen und Zollvorschriften 
erfüllt wurden, unter der Voraussetzung, dass die Lebensmittel 
während der Verweildauer nicht konsumiert werden und dass ihnen 
Dokumente zum Nachweis der Wiederausfuhr beiliegen. 
Lebensmittel eines Erzeugnistyps, die auf irgendeine Art verarbeitet 
wurden – z. B. durch Eindosen, Kochen, Einfrieren, Austrocknen 
oder Zerkleinern – die jedoch nicht unter die folgenden Kategorien 
des GCC-Merkblatts fallen: Fleisch und Fleischerzeugnisse, Fisch und 
Fleischerzeugnisse, Milch und Milcherzeugnisse, Ei und Ei-
Erzeugnisse sowie Honig oder Bienenerzeugnisse. 
Nahrungsmittel mit bestimmten Zusatzstoffen zusätzlich zu den 
Original-Zutaten, die die Qualität oder den Nährwert 
beeinträchtigen, oder Nahrungsmittel, bei denen Nährstoffe ganz 
oder teilweise entfernt wurden, bzw. Erzeugnisse, bei denen ein 
allgemein zulässiger Zusatzstoff hinzugefügt wurde, ohne dies bei 
den Nährwertangaben auf der Etikettierung zu vermelden. 
Jeder Stoff, der unabsichtlich in ein Lebensmittel gelangt ist, und 
zwar während der Erzeugung (einschließlich Vorgängen im Bereich 
Ackerbau, Viehhaltung und Veterinärmedizin), der Fertigung, der 
Verarbeitung, der Zubereitung, der Behandlung, der Verpackung, 
des Transports oder der Aufbewahrung dieses Lebensmittels bzw. 
infolge von Umweltbelastungen. Der Begriff umfasst jedoch keine 
Insektenteile, Haare von Nagetieren oder vergleichbaren 
Fremdkörper. 
Von der zuständigen Behörde unter amtlicher Kontrolle ergriffene 
Maßnahme, die es dem Importeur erlaubt, eine 
Lebensmittelsendung bis zur Ausstellung eines offiziellen 
Beschlusses über die Überlassung von der Einfuhrstelle in ein 
Warenlager umzulagern. 

Wassertiere Alle Lebensstadien (einschließlich Eier- und Keimzellenstadium) von 
Fisch, Weichtieren, Krebstieren und Amphibien – aus 
Aquakulturanlagen wie in der Natur gefangen –, die für 
Aufzuchtzwecke, für die Freisetzung in die Umwelt oder für den 
menschlichen Verzehr vorgesehen sind. 

Zertifikat über die Ein Zertifikat, das im Herkunftsland von einem vom GCC 
Halal-Schlachtung anerkannten, islamischen Institut (bzw. einer solchen Gesellschaft) 

ausgestellt wird und das bescheinigt, dass das Tier in 
Übereinstimmung mit den islamischen Regeln der Scharia 
geschlachtet wurde. 
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Zeugnis über die Eine von der betreffenden Partei (z. B. Exporteur, Spedition oder 
Eignung des offiziell anerkannter Dritter) im Herkunfts- oder Ausfuhrland 
Beförderungsmittels ausgestellte Bescheinigung, die die Eignung des zu verwendenden 

Beförderungsmittels für den Transport von Lebensmitteln zusagt 
und als Nachweis für die Tauglichkeit zum Transport der 
ausgeführten Lebensmittel dient. 

Zollanmeldung Ein vom Besitzer oder seinem Vertreter vorgelegtes Dokument mit 
einer Beschreibung der einzuführenden Lebensmittel, das den 
betreffenden Zollanforderungen des GCC entspricht. 

Zuständige Behörde Die amtliche Stelle oder offiziell anerkannte Stelle, die rechtlich für 
die Lebensmittelüberwachung zuständig ist die 
Lebensmittelüberwachung zuständig ist. 

4. Prinzipien 

Auf alle in die GCC-Länder eingeführten Lebensmittellieferungen sind harmonisierte 
behördliche Anforderungen anzuwenden6 . Behördliche Anforderungen sind im Zuge der 
GCC-Bestrebungen nach einem vollständig vereinheitlichten regulatorischen Rahmen 
fortlaufend zu überprüfen und zu überarbeiten7 . 

Die Anforderungen an Prüfung und Zertifizierung in Bezug auf die 
Lebensmittelsicherheitsaspekte eingeführter Lebensmittel haben soweit wie praktisch 
möglich einem risikobasierten Ansatz zu folgen, bei dem zu ergreifende Kontrollmaßnahmen 
eine Verhältnismäßigkeit zur potenziellen Gefahr für den Verbraucher aufweisen müssen. 
Die Art und Häufigkeit der Kontrolle zum Zeitpunkt der Einfuhr von Lebensmittelsendungen 
und die Abfertigungsverfahren müssen diesen Ansatz widerspiegeln. 

Die technischen Vorschriften und Normen der GCC-Länder dienen als grundlegende Basis für 
die Zertifizierung von Lebensmittellieferungen durch Ausfuhrländer. Wenn vom GCC als 
angemessen erachtet, z. B. wenn die aktuellen technischen Vorschriften und Normen des 
GCC in Bezug auf spezifische Anforderungen an bestimmte eingeführte Lebensmittel nicht 
eingeführte Lebensmittel nicht ausführlich genug sind, kann der GCC als Grundlage für 
Zertifizierungen (und andere Zusicherungen) auf Normen, Richtlinien und Empfehlungen 
von Kodex, OIE und IPPC zurückgreifen. 

6 Das Merkblatt gilt als verpflichtendes Rechtsinstrument, das Einfuhren auf harmonisierte Art regeln und somit 
die Nutzung von Ressourcen optimieren sowie der Redundanz von Abläufen im Handel zwischen den GCC-
Ländern entgegenwirken wird. 

7 Derzeit arbeiten die Mitgliedsländer des GCC einen „Einführungsleitfaden“ aus, der den Instrumenten zur 
Durchführung von Prüfungen und situationsabhängigen Hilfsmitteln eine eher praktische Dimension verleiht, 
um die Entscheidungsfindung zu vereinheitlichen. 
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Sämtliche Aspekte der GCC-Systeme zur Prüfung und Zertifizierung werden schriftlich 
festgehalten und sind transparent zu halten, einschließlich Details der behördlichen 
Anforderungen und Arbeitsverfahren, die Ausfuhrländern und anderen Interessenten auf 
Anfrage bereitgestellt werden. 

Die zuständigen Behörden der GCC-Länder streben nach einer einheitlichen Umsetzung 
behördlicher Anforderungen und Arbeitsverfahren für eingeführte Lebensmittel an den 
verschiedenen Einfuhrstellen. 

Die Zertifizierung von Lieferungen unter Beilegung der vollständigen, ausführlichen Papiere 
zu jeder einzelnen Lebensmittellieferung ist Grundbedingung bei der Kontrolle eingeführter 
Lebensmittel der GCC-Länder. Das Ausfuhrland hat sämtliche Maßnahmen zu ergreifen, um 
die Echtheit und Richtigkeit der offiziellen Zertifizierung und der Zertifizierung durch amtlich 
anerkannte Stellen zu gewährleisten. 

Die Gesetzgebung der GCC-Länder räumt bei offizieller Anerkennung des von den 
zuständigen Behörden der Ausfuhrländer angewandten Lebensmittelüberwachungssystems 
seitens des GCC Flexibilität bei der Zertifizierung und anderen Maßnahmen ein. Diese 
Flexibilität lässt sich durch eine Reihe von Maßnahmen erzielen, z. B. über Systemprüfungen 
in den Ausfuhrländern, durch die Anerkennung der Eintragung zugelassener Einrichtungen 
in den Ausfuhrländern, Vereinbarungen, Abkommen über gegenseitige Anerkennung und 
Äquivalenzabkommen. 

Eine Anerkennung durch den GCC ist auf drei Ebenen möglich: 
- Wenn die Anforderungen des GCC unverändert übernommen werden 
- Anerkennung des Systems eines Einfuhrlandes als „vergleichbar“ in puncto 
Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit, auch bei Anwendung unterschiedlicher 
Systeme/Anforderungen 
- Anerkannte Gleichwertigkeit der Systeme/Maßnahmen eines Ausfuhrlandes infolge einer 
formellen Auswertung 

Soweit praktisch möglich, gelten für eingeführte Lebensmittel dieselben behördlichen 
Anforderungen wie für im Inland erzeugte Lebensmittel. 
Die zuständigen Behörden der GCC-Länder haben einen effektiven Austausch von 
Informationen über die Prüf- und Zertifizierungssysteme mit den zuständigen Behörden in 
anderen Ländern zu gewährleisten und für einen Mechanismus zum Informationsaustausch 
in Notfällen zu sorgen. 
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5. Risikobasierter Ansatz bei Anforderungen an die 
Lebensmittelsicherheit 

Dieses Merkblatt zielt darauf ab, die Anwendung eines risikobasierten Systems zur 
Lebensmittelüberwachung über die systematische Erfassung und Einstufung von 
Gesundheitsrisiken zu fördern, die – je nach Verwendungszweck – mit unterschiedlichen 
Lebensmitteln verbunden sind. Hierdurch soll eine wirksame und effiziente Zuordnung 
staatlicher und industrieller Ressourcen zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit 
ermöglicht werden. 

5.1. Bei der Anwendung des risikobasierten Lebensmittelüberwachungssystems 
berücksichtigte Faktoren 

5.1.1 Einstufung eingeführter Lebensmittel 

Bei der Einstufung von Lebensmitteln ist das Verhältnis ihres Übertragungspotenzials 
lebensmittelbedingter Erkrankungen zu ihrem Verwendungszweck zu beachten. Diese 
Einstufung wird anhand generischer Risikoprofile verschiedener Arten von Lebensmitteln 
entwickelt und ist in der Regel unabhängig vom Herkunftsland und von den näheren 
Umständen einer Sendung. 

Bei Risikoprofilen zur Einstufung von Lebensmitteln ist Folgendes zu berücksichtigen: 
 Die Wahrscheinlichkeit der Kontaminierung mit biologischen, chemischen und/oder 

physikalischen Gefahrstoffen 
 Die Wahrscheinlichkeit hoher Kontaminierungsgrade entlang der gesamten 

Nahrungsmittelkette 
 Die potenzielle Gesundheitsgefahr für die allgemeine Bevölkerung 
 Die potenzielle Gesundheitsgefahr für anfällige Bevölkerungsgruppen 
 Die Auswirkung der Anforderungen an die Lebensmitteltauglichkeit auf die 

Modifizierung von Risikofaktoren8. 

Lebensmittel lassen sich in drei allgemeine Kategorien einstufen: Hohes, mittleres und 
geringes Risikopotenzial für die Gesundheit. Die Anzahl der Risikokategorien wird 
möglicherweise anhand durchzuführender Risikoanalysen erhöht. Die GCC-Einstufungen 
von Lebensmitteln können sich aufgrund neuer wissenschaftlicher Erkenntnisse hinsichtlich 
der potenziellen Gesundheitsrisiken durch Lebensmittel ändern. 

5.1.2 Vorgeschichte zur Einhaltung von Vorschriften bei der Einfuhr von Lebensmitteln 

Die GCC-Länder halten systematisch die Einhaltung von Vorschriften bei der Einfuhr von 
Lebensmitteln fest, bei der die Erfüllung der GCC-Anforderungen durch Zertifizierungen oder 
andere Zusicherungen zugesichert wurde. Eine Auswertung der Vorgeschichte bei der 

8 Der Risikofaktor ist kein Kriterium für den Ausschluss eines Lebensmittels von der Einfuhr. Allerdings dient 
er den zuständigen Behörden in den GCC-Mitgliedsstaaten dazu festzulegen, ob ein bestimmter 
Lebensmittelartikel in einer höheren Risikokategorie einzustufen und somit strengeren Kontrollmaßnahmen 
zu unterziehen ist. 
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Einhaltung von Vorschriften basiert dabei vorrangig auf den Daten, die bei 
Dokumentenprüfungen, physischen Untersuchungen einschließlich 
Produktidentitätskontrollen und Labortests an eingeführten Lebensmittellieferungen aus 
einem bestimmten Herkunftsland gesammelt wurden. 

Dabei können auch Informationen zur Einhaltung von der zuständigen Behörde im 
Ausfuhrland mit einbezogen werden. Die Auswertung der Vorgeschichte in Bezug auf die 
Einhaltung von Vorschriften (von Lebensmittelerzeugern und Herkunftsländern) kann sich 
auch speziell auf Lebensmittelarten beziehen, die von besonderem Interesse sind, z. B. 
Lebensmittel mit hohem Risiko oder Lebensmittel, deren Eigenschaften ein besonderes 
Anliegen für die Verbraucher darstellen. 

Bei der Festhaltung der Einhaltung von Vorschriften ist Folgendes zu vermelden: 
 Die Richtigkeit aller Begleitpapiere von Lebensmittelsendungen, einschließlich der 

Zeugnisse. 
 Das Ergebnis physischer Untersuchungen einschließlich der 

Produktidentitätskontrolle. 
 Das Ergebnis gezielter Laboruntersuchungen. 

Folgende Aspekte werden bei der Vorgeschichte zur Einhaltung von Vorschriften 
berücksichtigt: 

1. Die Anzahl von Nichteinhaltungen, die im jeweiligen Jahr für den 
Lebensmittelerzeuger/-lieferanten/Herkunftsstaat registriert werden; 

2. Die Schwere der Nichteinhaltungen in Bezug auf die Gesundheit und den 
Verbraucherschutz; 

3. Veröffentlichte oder vertrauliche Berichte anderer 
Lebensmittelüberwachungsbehörden zu vergleichbaren Verstößen; 

4. Die Ergebnisse der Kontrolle vor Ort durch Lebensmittelüberwachungsbehörden im 
Ausfuhrland; 

5. Sonstige relevante Informationen aus verschiedenen Quellen (einschließlich Medien). 

5.1.3 Erkenntnisse über neue oder absehbare Gefahren im Nahrungsangebot 

Die zuständigen Behörden der GCC-Länder arbeiten mit den zuständigen Behörden in 
anderen Ländern an der Erfassung von und dem Risikomanagement für neue bzw. 
absehbare Gefahren im Nahrungsangebot. 
Wenn die GCC-Länder nicht die technischen Möglichkeiten zur Prüfung eingeführter 
Lebensmittel auf neue oder absehbare Gefahren haben, wird davon ausgegangen, dass die 
zuständige Behörde im Ausfuhrland dieselben Tests und Schutzvorkehrungen angewandt 
hat wie für Lebensmittel auf dem einheimischen Markt. 
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5.1.4 Ganzheitlicher Nahrungsmittelketten-Ansatz für die Lebensmittelsicherheit 

Die GCC-Länder erkennen an, dass die effektivsten und effizientesten Methoden zur 
Eingrenzung von Gesundheitsgefahren durch Lebensmittel für den Verbraucher häufig darin 
bestehen, Überwachungsmaßnahmen während der Primärproduktion und Verarbeitung im 
Herkunftsland durchzuführen. Dahingegen werden Kontrollen an der Einfuhrstelle zur 
Gewährleistung der Sicherheit und Tauglichkeit von eingeführten Lebensmitteln als nur 
geringfügig wirksam erachtet. 

Spezielle Absprachen mit zuständigen Behörden in Ausfuhrländern, durch die sich die 
Sicherheit von Lebensmitteln während der Primärproduktion und entlang der 
Nahrungsmittelkette gewährleisten lässt, werden von den GCC-Ländern befürwortet. 

Diese können auch andere Methoden umfassen, z. B.: 

 Zertifizierung von Lebensmitteln, die in registrierten oder anderweitig amtlich 
anerkannten Lebensmittelunternehmen im Ausfuhrland erzeugt wurden, welche 
speziellen Prüfungen von den GCC-Ländern oder deren Vertretern unterzogen 
wurden. 

 Vereinbarungen zwischen zuständigen Behörden. 
 Äquivalenzabkommen über die Gleichwertigkeit von Maßnahmen. 
 Umfassendere Handelsabkommen z. B. zur gegenseitigen Anerkennung von 

Systemen zur Prüfung und Zertifizierung. 

5.2. Risikobasiertes Lebensmittelüberwachungssystem 

Die Kontrolle an der Einfuhrstelle anhand eines risikobasierten 
Lebensmittelüberwachungssystems ist zu stützen auf: 

 Zertifizierungen, anderweitige Zusicherungen des Ausfuhrlandes und 
Einfuhrkontrollanforderungen für alle Lebensmittelsendungen gemäß den 
technischen Vorschriften des GCC. 

 Art und Häufigkeit der Kontrollen, einschließlich Dokumentenprüfungen, 
physischen Untersuchungen mitsamt Produktidentitätskontrollen und 
Stichprobenverfahren, die anhand der Kriterien entwickelt wurden, die bei der 
Anwendung des risikobasierten Lebensmittelüberwachungssystems zu 
berücksichtigen sind. 

 Anwendung eines erfolgsorientierten Grenzkontrollsystems, das sich auf den 
Erfüllungsgrad der GCC-Anforderungen über einen gewissen Zeitraum stützt. Nach 
Ermittlung eines Erfüllungsgrads anhand historischer Daten und Analysen lassen 
sich gezieltere Risikofaktoren einbinden (z. B. Importeur, Hersteller/Erzeuger, 
Marke und/oder Herkunftsland). 

 Gesonderte Absprachen zur Einfuhrkontrolle, bei der die Zusicherung von der 
zuständigen Behörde im Ausfuhrland anerkannt wird. 
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Lebensmittelerzeugnisse werden nach der Schwere ihres potenziellen Risikos für die 
Gesundheit von Menschen in drei Kategorien eingestuft: Lebensmittel mit hohem, 
mittlerem und geringem Risiko. Die Anzahl der Risikokategorien wird möglicherweise 
anhand durchzuführender Risikoanalysen erhöht. 

Der GCC-Ausschuss für Lebensmittelsicherheit wird die Liste mit Lebensmitteln in den o. g. 
Kategorien zur Genehmigung durch den GCC-Ministerrat erstellen. Mit diesen Listen ist auch 
die Häufigkeit der verschiedenen Kontrollen festzulegen (z. B. physische Untersuchungen 
und Stichprobenentnahme für Labortests), die für die unterschiedlichen Risikokategorien 
der Lebensmittel durchzuführen sind. Die Listen sind unter Einbeziehung neuer 
Informationen oder wissenschaftlicher Daten hinsichtlich Lebensmittelarten und/oder 
potenzieller Gefahrstoffe zu aktualisieren. 

Funktionelle Bestandteile des risikobasierten Lebensmittelüberwachungssystems sind: 

 Dokumentenprüfungen bei allen Sendungen. 
 Physische Untersuchungen ggf. einschließlich Produktidentitätskontrolle. 
 Stichprobenentnahme und ggf. Laboranalysen. 
 Harmonisierte Regeln zur Bestimmung der Art und Häufigkeit von Kontrollen. 
 Mechanismen für den Informationsaustausch mit den zuständigen Behörden im 

Ausfuhrland. 
 Nachweis der erfolgten Anwendung von Qualitätssicherungssystemen durch 

Importeure als möglicher Beitrag zu behördlichen Auflagen. 

Jeder GCC-Mitgliedsstaat hat zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit harmonisierte, 
risikobasierte Regeln zur Bestimmung der Art und Häufigkeit von Kontrollverfahren 
anzuwenden. Hierzu gehören auch Anreize bei hohem Erfüllungsgrad. 

6. Erforderliche Dokumente und Gesundheitszeugnisse 

Allen eingeführten Lebensmittelsendungen müssen die entsprechenden Dokumente und 
Zertifizierungen beiliegen. Die Echtheit und Richtigkeit von behördlichen Zertifizierungen 
bzw. Zertifizierungen von amtlich anerkannten Stellen sind regelmäßig von den GCC-
Ländern zu prüfen und zu kontrollieren. 

6.1 Erforderliche Dokumente und Gesundheitszeugnisse9 

Allen Sendungen muss ein Gesundheitszeugnis von der zuständigen Behörde im 
Herkunftsland oder von einer amtlich anerkannten Stelle im Original beiliegen. Das 
Gesundheitszeugnis muss die Einhaltung der GCC-Anforderungen sowie ggf. die Einhaltung 
der Auflagen für Tier- und Pflanzengesundheit bescheinigen. 

9 Da der GCC bisher keinen formellen Zulassungsmechanismus hat, stellt die Zertifizierung die wichtigste 
Methode zur Zusicherung der Einhaltung von Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit bei Erzeugnissen 
und Systemen dar. Der GCC erkennt jedoch die Anwendbarkeit „alternativer Maßnahmen“ mit 
Handelspartnern über eine Reihe von Absprachen an. 
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Die Dokumente, die von der zuständigen Behörde oder einer amtlich anerkannten Stelle 
oder sonstigen benannten Einrichtungen im Herkunftsland ausgestellt bzw. genehmigt 
wurden, haben Folgendes zu umfassen: 

 Zollanmeldung 
 Lieferantenerklärung10 

 Handelsregister 
 Gesundheitszeugnis11 

 Packliste. 
 Zertifikat über die Halal-Schlachtung für Fleisch und Geflügel bzw. Halal-Zertifikat für 

Lebensmittel mit Inhaltsstoffen tierischen Ursprungs gemäß den Anforderungen aus 
Abschnitt 6.3 

 Ggf. Begleitunterlagen für Angaben auf Etiketten (nährwertbezogene, 
gesundheitsbezogene oder ähnliche Angaben). Nährwert- und gesundheitsbezogene 
Angaben für Lebensmittel sind nur zu akzeptieren, wenn deren Inhalt und Wortlaut von 
international anerkannten wissenschaftliche Stellen genehmigt wurde. 

 Ggf. Temperaturaufzeichnungen 
 Alle evtl. zusätzlich von den zuständigen GCC-Behörden für Störfälle oder ein 

Notfallmanagement angeforderten Dokumente. 

Auf elektronischem Wege übertragene Gesundheitszeugnisse sind nur dann eine zulässige 
Alternative zum begleitenden Gesundheitszeugnis in Papierform, wenn das elektronische 
Zertifizierungssystem zuvor von den GCC-Ländern als gesetzeskonform erklärt wurde. 

6.2 Gesundheitsbescheinigungen: 

Gesundheitsbescheinigungen sind im entsprechenden Abschnitt der Standardformulare für 
Gesundheitszeugnisse (s. Anhang 2) von der zuständigen Behörde im Herkunfts- bzw. 
Versandland als vorrangige Zusicherung der System-Compliance und der Produktsicherheit 
anzumelden. Die GCC-Anforderungen werden als Anhang zu diesem Merkblatt ausgefertigt. 

Ein Ausfuhrland hat zuzusichern, dass in GCC-Länder ausgeführte Lebensmittel sicher und 
für den menschlichen Verzehr geeignet sind. Ausfuhrländer haben zu bescheinigen oder 
anderweitig zuzusichern, dass die Lebensmittel den Anforderungen des Einfuhrlandes (d. h. 
GCC) entsprechen. 

10 Das von der Spedition für den Zollagenten im Bestimmungsland ausgestellte Dokument mit allgemeinen 
Informationen zum Fahrzeug/Schiff und dessen Inhalt. Sobald der Zollagent dieses Dokument erhält, kann 
er mit dem Ausfüllen der Zollpapiere und der Erfassung des Anmeldeformulars beginnen. 

11 Das Gesundheitszeugnis ist die wichtigste Bescheinigung und muss von der zuständigen Behörde ausgestellt 
werden. Bei den übrigen Dokumenten, die von den entsprechenden Instanzen auszustellen sind, wird 
dagegen mehr Flexibilität eingeräumt. Das Muster des Gesundheitszeugnisses hat einem bestimmten, vom 
GCC genehmigten Format zu folgen, das den im Kodex festgehaltenen Prinzipien entspricht. (Siehe: Kodex 
CAClGL 38-2001.) 
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In Fällen, in denen Absprachen angewandt werden (z. B. bei Anerkennung einer 
„vergleichbaren“ Lebensmittelsicherheit mit dem System des Einfuhrlandes trotz 
unterschiedlicher Systeme/Anforderungen und bei einer festgestellten 
Systemgleichwertigkeit nach formeller Beurteilung des Systems des Ausfuhrlandes), darf die 
entsprechende zuständige Behörde im Ausfuhrland bei anerkannter Gleichwertigkeit oder 
anderen Vereinbarungen Einrichtungen zertifizieren, die die Ausfuhr in GCC-Länder 
anstreben. Dies hebt jedoch nicht das Recht des GCC-Landes auf, regelmäßig das 
entsprechende Kontrollsystem des Ausfuhrlandes zu überprüfen, z. B. anhand einer 
stichprobenartigen Prüfung der zertifizierten Einrichtungen. 

In Fällen, in denen eine Bescheinigung der Einhaltung der Anforderungen seitens Dritter im 
Herkunfts-/Versandland ausgestellt wurde, hat die zuständige Behörde im Ausfuhrland die 
Integrität, Objektivität und Unabhängigkeit des offiziellen bzw. offiziell anerkannten 
Zertifizierungssystems zu gewährleisten. 

In Fällen, in denen ein ausländischer Fleischbetrieb (Schlacht-/Verarbeitungsbetrieb) 
Interesse an der Ausfuhr in ein GCC-Land hat, darf er die Ausfuhrtätigkeit in das GCC-Land 
erst aufnehmen, nachdem er eine Zulassung vom GCC erhalten hat oder nachdem der GCC 
technische Vereinbarungen mit der zuständigen Behörde im entsprechenden Ausfuhrland 
getroffen hat. 

Soweit möglich haben die Ausfuhrländer Gesundheitszeugnisse anhand der Muster für 
Gesundheitszeugnisse aus Anhang 2 dieses Merkblatts auszustellen. Ziehen die 
Ausfuhrländer es jedoch vor, eigene Gesundheitszeugnisse zu verwenden, ist eine 
Vorabgenehmigung der GCC-Länder erforderlich. Die Zeugnisse müssen sämtliche 
Bescheinigungen aus den Mustern der GCC-Gesundheitszeugnisse umfassen. 12 

Gesundheitszeugnisse dürfen auf Arabisch, Englisch oder auf diesen beiden Sprachen 
ausgestellt werden. Jeder einzelnen Sendung muss ein Gesundheitszeugnis gemäß den 
Angaben aus Anhang 5 dieses Merkblatts beigefügt sein. 

Die zuständigen GCC-Behörden können ggf. zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen 
(Erklärungen) anfordern, z. B. (jedoch nicht ausschließlich) bei Zwischenfällen, Notfällen und 
zur Sicherstellung der Einhaltung von OIE-, GCC- oder Halal-Anforderungen bei Futter für 
Tiere, Fisch oder Zuchtfisch. 

12 Anhang 5 umfasst eine Auflistung verschiedener Lebensmittel und Muster der erforderlichen Zeugnisse 
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6.2.1 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr verarbeiteter Lebensmittel 

Das Lebensmittelerzeugnis ist sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet13 . 

)ميلس ء اذغ لا نإ  ك لاه تسلا ل ح لاصو نم آ (
 يم دلآا

Die Lebensmittel wurden bei einer Einrichtung 
behandelt, die von der zuständigen Behörde 
und/oder einer amtlich anerkannten Stelle 
kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 يف ة يئاذغ لا تاج تن ملل ل وادت ت ا يلم ع ء ارجإ مت
 ة هجلا لبق نم ة باقرلل ة عضاخ ة يئاذغ ه أشنم
 ،ا يمسر ة لو خملا ة هجلا و ا/ و ة صتخ ملا ة يباقرلا
 ىلإً ادانت سا ء اذغلا ة ملاس ة ر ادإ ما ظن ق بطتو
 .ه لث ام ي ام و أ ب ساه لا ما ظن ئ دابم

6.2.2 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen 

Das Fleisch- oder Fleischerzeugnis ist sicher und 
für den menschlichen Verzehr geeignet14 

)ة ميلس ا ه تاجتنم و أ/و مو حللا نأ  ة حلاصو ة نمآ (
 ي م دلآ ا ك لاه تسلا ل

Die Tiere wurden in einem Schlachtbetrieb 
geschlachtet, der zugelassen und unter Aufsicht 
der zuständigen Behörde im Ausfuhrland steht 
und ebenfalls von den GCC-Behörden 
zugelassen wurde. 

 دم تعمو صخرم خلسم يف ت ا ناو يح لا ح بذ مت
 قفاو مو أشن ملا دلب يف ة صتخ ملا ت ا ه جلا لبق نم
 ج يلخلا ل ودل نو اعتلا س لجم لو د ل بق نم ه يلع
 ة يباق ر لا ة هجلا ف ار شإ ت حت لم ع يو ة يبرع لا
 .ة ردصم لا ة لو دلا ب ة صت خملا

Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt 
von Tieren, die einer Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung durch amtliche Tierärzte 
der zuständigen Behörde im Herkunftsland 
unterzogen wurden. 

 ت ع ضخ ت ا ناو يح نم ا ه تاجتنم و أ/و مو حللا نأ
 ن يير ط يب ء اب طأ لبق نم ه دعبو ح بذلا لبق ص حف لل
 .أ شنملا دلب يف ة صت خملا ة يباق ر لا ة هجلل ن يعبات

Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis wurde bei 
einer Einrichtung behandelt, die von der 
zuständigen Behörde kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 اه تا جتنم و أ/و مو حللا ل وادت ت ا يلم ع ء ارجإ مت
 ة هجلا لبق نم ة باقرلل ة عضاخ ه أشنم يف
 ة ملاس ة ر ادإ ما ظن قبطتو ،ة صتخ م لا ة يباقرلا
 ام و أ ب ساه لا ماظ ن ئدا بم ى لإً ادا نتسا ء اذغ لا
 .ه لثام ي

Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. 
Wachstumshormonen) und landwirtschaftlichen 
Chemikalien bei Lebendtieren wurden bewährte 
tiermedizinische Praktiken angewandt, und 
eventuelle Rückstände in Fleisch und/oder 
Fleischerzeugnissen entsprechen den GCC-
Anforderungen.15 

 يف ة ديج لا ة ير طيبلا تاسرام م لا ق يب طت مت
 ت ازفح م اه يف ام ب (ة ير طيبلا ة يو دلأ ا مادخ ت سا
 ت ا ناو يحلا يف ة يعارزلا ت ا يواميكلاو ) و م نلا
 و أ/و مو حلل ا يف ت ا يقبتم ي أ نأو ،ةيحلا
 ت اذ ة يجي لخ لا ت ا بلط تملا عم ة قفاوتم ا ه تاجتنم
 .ة قلاع لا

13 Die Art des Lebensmittels ist im Zeugnis anzugeben, z. B. Marmelade, Schokolade 
14 Die Fleischsorte ist im Zeugnis anzugeben, z. B. Rindfleisch, Lamm, Geflügel usw. 
15 Anhang 4 enthält eine Auflistung dieser Anforderungen 
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Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt 
von Tieren, die nicht aus Gründen der 
Seuchentilgung bzw. -kontrolle geschlachtet 
wurden. 

 ا ه حبذ متي مل اه تاجتنم و أ/ و مو حللا ر دصم نأ
 .اه يف مك حت لا و أ ض ار ملأا ىلع ء اضقلا دصق ب

Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt 
nicht von Tieren, die mit verarbeitetem 
tierischem Protein gefüttert wurden – 
Milchersatzfutter während der Säugezeit und 
Fischmehl ausgenommen. 

 متي مل ت ا ناو يح اه تاجتنم و أ/ و مو حللا ر دصم نأ
،ع نَ ي ناو يحلا ن يتور ب لاب اه تيذغت  ء ان ثتس اب صم لا
 نم ك لت و أ ة عاضرلا ة رتف ء ان ث أ ب يلحل ا ل ئادب
 .ك ام سلأا

6.2.3 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr von Produkten mit 
milchwirtschaftlichen Begriffen (Milch und Milcherzeugnisse)16 

Die Milch bzw. Milcherzeugnisse sind sicher und 
für den menschlichen Verzehr geeignet.17 

)ميلس ه تا جتنم و أ/و ب يلحل ا نإ  ح لاصو نم آ (
 ي م دلآ ا ك لاه تسلا ل

Die Milch bzw. Milcherzeugnisse stammen von 
gesunden Tieren, die im Herkunftsland die 
amtlichen Veterinärkontrollen durchlaufen 
haben. 
Die Milch bzw. Milcherzeugnisse wurden bei 
einer Einrichtung behandelt, die von der 
zuständigen Behörde kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 ت ا ناو يح ه ت ا جتنم و أ/و ب يلحل ا ر دصم نأ
 لبق نم يرط يبلا ص حف لل ة عضاخو ة ميلس
 . أشن ملا دلب يف ة صت خملا ة يباق ر لا ة هجلا

 ه تاجتنم و أ/و بي لح لا ل وادت ت ا يلم ع ء ارجإ مت
 ة هجلا لبق نم ة باقرلل ة عضاخ ه أشنم يف
 ما ظن ق بطتو أش ن ملا دلب يف ة صتخ ملا ة يباقرلا
 ما ظن ئ دابم ى لإً ادا نتسا ء اذغ لا ة ملاس ة ر ادإ
 .ه لثام ي ام و أ ب ساه لا

Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. 
Wachstumsförderern) und landwirtschaftlichen 
Chemikalien bei Lebendtieren wurden bewährte 
tiermedizinische Praktiken angewandt, und 
eventuelle Rückstände in der Milch oder den 
Milcherzeugnissen entsprechen den GCC-
Anforderungen. 18 

 يف ة ديج لا ة ير طيبلا تاسرام م لا ق يب طت مت
 ت ازفح م اه يف ام ب (ة ير طيبلا ة يو دلأ ا مادخ ت سا
 ت ا ناو يحلا يف ة يعارزلا ت ا يواميكلاو ) و م نلا
 و أ/و ب يلح لا يف ت ا يقبتم ة يأ نإو ،ةيحلا
 ة يجي لخ لا ت ا بلط تملا عم ة قفاوتم ه تاجتنم

16 Mit „milchwirtschaftlichen Begriffen“ sind gemeint: Namen, Bezeichnungen, Symbole, bildliche oder sonstige 
Darstellungen, die direkt oder indirekt auf Milch oder Milcherzeugnisse verweisen oder Bezug nehmen (CAC 
STAN 206 -1999). 

17 Die Art des Lebensmittels ist im Zeugnis anzugeben. 
18 Anhang 4 enthält eine Auflistung dieser Anforderungen 
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6.2.4 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr von Konsumeiern und Ei-
Erzeugnissen 

Die Eier bzw. Ei-Erzeugnisse sind sicher und für 
den menschlichen Verzehr geeignet. 19 

)ميلس ه تاجتنم و أ/و ض يبلا نإ  ح لاصو نم آ (
 ي م دلآ ا ك لاه تسلا ل

Die Eier bzw. Ei-Erzeugnisse wurden bei einer 
Einrichtung behandelt, die von der zuständigen 
Behörde im Herkunftsland kontrolliert wurde und 
ein Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 هتا جتنم و أ/و ضي ب لا ل وادت ت ا يلم ع ء ارجإ مت
 ة هجلا لبق نم ة باقرلل ة عضاخ ه أشنم يف
 ما ظن ق بطتو ،أ شن م لا دلب يف ة صتخ ملا ة يباقرلا
 ما ظن ئ دابم ى لإً ادا نتسا ء اذغ لا ة ملاس ة ر ادإ
 ه لثام ي ام و أ ب ساه لا

Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. 
Wachstumsförderern) und landwirtschaftlichen 
Chemikalien bei Geflügel wurden bewährte 
tiermedizinische Praktiken angewandt, und 
eventuelle Rückstände in den Eiern bzw. Ei-
Erzeugnissen entsprechen den GCC-
Anforderungen. 20 

 يف ة ديج لا ة ير طيبلا تاسرام م لا ق يب طت مت
 ت ازفح م اه يف ام ب (ة ير طيبلا ة يو دلأ ا مادخ ت سا
 ،نجا ودلا يف ة يعارزلا ت ا يواميكلاو ) و م نلا
 ه تاجتنم و أ/و ض يبلا يف ت ا يقبتم ة يأ نإو
 ة يجي لخ لا ت ا بلط تملا عم ة قفاوتم

6.2.5 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr von Wassertiererzeugnissen21 

(einschl. Fisch und Fischerzeugnisse, Weichtiere, Krebstiere und Stachelhäuter) 

Die Wassertiererzeugnisse sind sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet22 

)ة ميلس ة ير حبلا ت ا جتن ملا نإ  ة حلاصو ة نمآ (
 ي م دلآ ا ك لاه تسلا ل

Die Wassertiererzeugnisse stammen von 
nichttoxischen Spezies, die keinerlei 
Krankheitsanzeichen verursachen. 

 ل صلأا تاذ ة ير حبلا ت ا جتن ملا ر دصم نإ
ب بس لاو ة ماس ريغ ل ئاصف نم ي ناو يحلا  ي أُ ت

 .ة يضرم تام لاع
Wo Wassertiere in Aquakulturanlagen oder -
erzeugerbereichen gezüchtet werden, wurde die 
Einhaltung der Hygieneanforderungen von der 
zuständigen Behörde überwacht 

 ل صلأا ت اذ ة يرحبلا ء ايحلأ ا ة يبرت لاح يف
 ج ا تنإ قط انم و أ عراز م ن م ض ي ناو يحلا
 ىلع ةبا قرلل ةعضا خ ق ط انملا ه ذه ناف ،ةيرحب
 ة يباق رلا ةهج لا لبق نم ة يحصلا ت ا بلط تملا
 أ شنملا دلب يف ة صت خملا

19 Die Art des Lebensmittels ist im Zeugnis anzugeben. 
20 Anhang 4 enthält eine Auflistung dieser Anforderungen 
21 Mit „Wassertieren“ sind alle Lebensstadien (einschließlich Eier- und Keimzellenstadium) von Fisch, 

Weichtieren, Krebstieren und Amphibien – aus Aquakulturanlagen wie in der Natur gefangen – 
gemeint, die für den menschlichen Verzehr vorgesehen sind. (Gesundheitskodex für Wassertiere-2012 
-OIE) 

22 Die Art des Lebensmittels ist im Zeugnis anzugeben. 
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Die Wassertiere wurden mit Futtermittel 
gefüttert, das in Übereinstimmung mit den GMP 
& HACCP-Prinzipien oder Gleichwertigem 
hergestellt wurde und frei von physikalischen, 
chemischen und biologischen Schadstoffen ist, die 
international verboten sind. 

 لصلأا ت اذ ة يرحبلا ء ايحلأ ا ة يذغت مت
 ت ا بلط تمل اقفو ت ع نص ف لاعأ ىلع ي ناو يحلا
 مك حت لاو رط اخ ملا ل يلحت ما ظنو دي جلا ع ين صت لا
 ة يأ نم ة يلاخو ه لثام ي ام و ا ة جرحلا ط ا قن لا ب
 ة يجو لو يب و أ ة يئايميك و ا ة يئايزيف ت ا ثولم
 ا يلود ةروظحم

Die Wassertiererzeugnisse wurden bei einer 
Einrichtung behandelt, die von der zuständigen 
Behörde im Herkunftsland kontrolliert wurde und 
ein Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 ة يرحبلا ت ا جتن ملا ل وادت تايلم ع ء ار جإ مت
 ةعضاخ ه أشنم يف ي ناو يحلا ل صلأا ت اذ
 يف ة صتخ ملا ة يباق ر لا ة هجلا ل بق نم ة باقرلل
 ء اذغ لا ةملاس ة راد إ ما ظن ق بطتو ،أ شنملا دلب
 .ه لثام ي ام و أ بس اهلا ما ظن ئ دابم ىلإ اد انتسا

6.2.6 Pflanzengesundheitszeugnis für den Export von Pflanzen und 
Pflanzenerzeugnissen 

Hiermit wird bestätigt, dass die oben 
beschriebenen Pflanzen, Pflanzenerzeugnisse 
oder anderen geregelten Gegenstände mittels 
geeigneter Verfahren amtlich untersucht oder 
getestet wurden und als frei von 
Quarantäneschadorganismen, die von der 
einführenden Vertragspartei benannt wurden, 
befunden wurden und dass sie den geltenden 
phytosanitären Anforderungen der 
einführenden Vertragspartei, einschließlich den 
Anforderungen hinsichtlich geregelter Nicht-
Quarantäne-Schadorganismen, entsprechen. 

 تا تابنلا ن أ ىل ع ة دا ه شلا ه ذه ق دا صت
 ى رخلأا داو م لا و أ ة يتابن لا ت ا جت نملاو
 اقفو اه رابتخا و أ/ و ا ه صحف مت دق انه ة روك ذم لا
 ة يلاخ ت دجوو ة بسانملا ة دم تع ملا ت ا ءارجلإ ل
 دل بلا اه ددح ي تلا يعار زلا ر جحلا ت ا فآ نم
 ت ا بلط تمل يلا حلا ع ضولا عم ق فتتو ،درو تسم لا
 نو اعتلا س لجم ل ود ى دل ة يتابن لا ة حصلا
 ريغ ت ا فلآ ا كلت ك لذ يف ام ب ،ي جيلخ لا
 .ح ئاولل ة عضا خلا ة يرجحلا

6.2.7 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr ausgewählter Lebensmittel 

Die Lebensmittelerzeugnisse sind sicher und 
für den menschlichen Verzehr geeignet23 

Das/Die Lebensmittel wurde(n) bei einer 
Einrichtung behandelt, die von der 
zuständigen Behörde und/oder einer amtlich 
anerkannten Stelle kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 ةحلاصو) ةنمآ (ةميلس ةيئاذغلا تاجتنملا نإ
 يمدلآا كلاهتسلال
 ةيئاذغلا تاجتنملل لوادت تايلمع ءارجإ مت
 لبق نم ةباقرلل ةعضاخ ةيئاذغ هأشنم يف
 ةلوخملا ةهجلا وأ/ و ةصتخملا ةيباقرلا ةهجلا

 ءاذغلا ةملاس ةرادإ ماظن قبطتوً،ايمسر
 .هلثامي ام وأ بساهلا ماظن ئدابم ىلإ ادانتسا

23 Die Art der Lebensmittel ist im Zeugnis anzugeben (siehe Definition „ausgewählte Lebensmittel“). 
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6.2.8 Gesundheitsbescheinigungen für die Ausfuhr von Honig und 
Bienenerzeugnissen 

Der Honig und/oder die Bienenerzeugnisse sind 
sicher und für den menschlichen Verzehr 
geeignet.24 

 ة ميلس ل حنلا ت ا جتن م و أ/و لحن لا ل سع نإ
( ( يم دلاا ك لاه تسلا ل ة حلا صو ة نمأ(

Das/Die Lebensmittel wurde(n) bei einer 
Einrichtung behandelt, die von der zuständigen 
Behörde und/oder einer amtlich anerkannten 
Stelle kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

 و أ/و ل حنلا لسع لو ادت تايلم ع ء ارجإ مت
 لحانم ( )ة يئاذغ ه أشنم يف لحن لا ت ا جتن م
 ة يباقرلا ة هجلا ل بق نم ة باقرلل ة عضاخ
 ق بطتوً، ا يمسر ة لو خملا ة هجلا و أ/ و ة صت خملا
 ئ دابم ىلإً ادانت سا ء اذغ لا ة ملاس ة راد إ ما ظن
 .ه لثام ي ام و أ ب ساه لا ما ظن

Die zuständige Behörde und/oder amtlich 
anerkannte Stelle im Herkunftsland hat einen 
Plan zur Überwachung von Rückständen 
umgesetzt, der den internationalen Normen für 
Honig entspricht (CODEX STAN 12-1981). 

 ةهجلا و أ/ و ة صت خ ملا ة يباق ر لا ة هجلا ق بطت
 دصر ة طخ أشن ملا دل ب يفً ايمسر ة لو خملا
 لسعب ة صا خلا ة ي لو دلا ريياع ملل اقفو ت ا يقبتملل
 ر و تسدلا يف ة در اولا ل حنلا ت ا جتن مو ل حنلا
 (CODEX STAN 12-1981). ي ئاذغ لا

Honig und/oder Bienenerzeugnisse wurden in 
einem Land bzw. einer Zone (mit einem 
Mindestradius von 100 km) produziert, das/die 
frei von Befall mit Aethina tumida ist und keiner 
mit diesem Parasiten verbundenen Auflage 
unterliegt. 

 و أ دلب نم ل حنلا ت ا جتن م و أ/و لحن لا ل سع نإ
)ة قطنم  نم ة يلاخ لقلا ا ىلع مك ر طقب ( 100
 دو يق يلأ ع ضخت لاو ، ل حنلا ء اس فن خب ة باصلاا
 .اه ب ة طبترم

Honig und/oder Bienenerzeugnisse wurden in 
einem Land produziert, das frei von Varroa spp 
(Varroamilben), Europäischer Faulbrut und 
Amerikanischer Faulbrut ist. 

 نإ ل سع لحن لا و/و أ ت ا جتن م ل حنلا نم دلب
 ة يلاخ نم ة باصلاا او رافلا ة نضح لاو يك يرم لا ا
 ة نضح لاو يبورولاا.

Enthält keine lebenden Honigbienen und keine 
Bienenbrut, und wurde für mindestens 24 
Stunden einer Behandlung bei einer Temperatur 
von –12 °C oder darunter ausgesetzt. 

 و أ يح ل حن ىلع ي وتحي لا لحن لا ل سع نإ
- دنع ه تجلاع م مت و أ ل حنلا ض يب  أو س ° 12
رثكأ و أ ة عاس 24 . ة دم ل لقأ

6.3. Halal-Zertifikat/Zertifikat über die Halal-Schlachtung 

Die Prüfung des Halal-Zertifikats/Zertifikats über die Halal-Schlachtung hat für alle 
entsprechenden Lebensmittelsendungen zu erfolgen. Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen 
hat das vom GCC zugelassene muslimische Institut25 (Gesellschaften und islamische Räte) im 
Ausfuhrland den Schlachtvorgang zu beaufsichtigen und die Unterlagen gemäß GCC-
Anforderungen zu liefern. 
24 Die Art des Lebensmittels ist im Zeugnis anzugeben. 

25 Muslimische Institute (islamische Verbände), die in Übereinstimmung mit der GSO-Norm 2055/2010 stehen. 
Die bereits zugelassenen Halal-Schlachtbetriebe und islamischen Verbände in den Herkunftsländern sind 
automatisch zur Bescheinigung von Halal-Erzeugnissen für die Ausfuhr in alle GCC-Mitgliedsstaaten 
berechtigt. Die Liste der zugelassenen Schlachtbetriebe und islamischen Verbände ist gemäß den 
harmonisierten Anforderungen zu aktualisieren. 

24 | S e i t e 



       

 

 

          
          

          
           

        
    

 
           

             
           
  

 
          
         

 
 

          
 

 

   
       

    
       

      
    

 
      

  
        

  
       

 

  
          
         
         
        
     
        
    
          
       
    

     
      

      
       

       

       
       

       
   

 

 

 
 

               

                 
           

            
          

           
    

Anerkannte islamische Stellen für die Halal-Zertifizierung haben Zertifikate über die Halal-
Schlachtung für nicht verarbeitetes Fleisch auszustellen. Darüber hinaus haben sie Halal-
Zertifikate für jegliche Lebensmittelerzeugnisse auszustellen, die Fleisch, Gelatine oder Fett 
enthalten, und für alle Lebensmittelerzeugnisse, die als „halal“ gekennzeichnet sind. Für 
verarbeitete Fleischerzeugnisse können entweder Zertifikate über die Halal-Schlachtung 
oder Halal-Zertifizierungen ausgestellt werden.26 

Werden Fleischerzeugnisse in einem anderen Land als dem Herkunftsland des Fleisches 
hergestellt, ist von dem Land, aus dem das Fleisch stammt, ein Halal-Zertifikat erforderlich. 
GCC-Länder behalten sich ggf. das Recht auf Anforderung eines Zertifikats über Halal-
Schlachtung vor. 

Die nachstehenden Bescheinigungen sind in der standardisierten Form für Halal-Zertifikate 
und Zertifikate über die Halal-Schlachtung (siehe Anhang 3) festzuhalten: 

6.3.1 Bescheinigungen über Halal-Schlachtung für die Ausfuhr von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen 

Die Schlachtung erfolgte: حبذلا مت: 
- يف ةصتخملا ةهجلا لبق نم زاجم خلسمب- in einem Schlachtbetrieb, der von der 

 zuständigen Behörde im Herkunftsland ةيملاسإ ةئيه فارشإ تحتو ،أشنملا دلب
 zugelassen wurde, und unter Aufsicht eines von ةصتخملا تاهجلا لبق نم ها ب ةحرصم
 den zuständigen Behörden in den GCC-Ländern جيلخلا لودل نواعتلا سلجم لودب
-anerkannten islamischen Instituts für Halal ةيبرعلا

 .Zertifizierung ةحرصم ةيملاسإ ةئيه ضوفم روضحب-
- .اهب in Anwesenheit eines Vertreters dieses 

 .islamischen Instituts .ريزانخلا حبذب هيف حمسي لا ناكم يف-
- مادختسابو نيملسم نيباصق يديأب- in einer Einrichtung, in der keine Schweine نيكسلا. 

geschlachtet werden. 
- durch einen muslimischen Metzger mit einem 

Messer. 

Das (gekühlte bzw. tiefgekühlte) Frischfleisch ةدمجم وا ةدربم (ةجزاطلا موحللا أشنم نأ( 
stammt aus einem Land und einem ىلإ ريدصتلا امهل حومسم خلسمو ةلود نم 
Schlachtbetrieb, das/der für die Ausfuhr von و ةيبرعلا جيلخلا لودل نواعتلا سلجم لود 
Fleisch in die GCC-Länder zugelassen wurde, und 
der Ursprung des Fleisches ist Halal-Tier. 27 

 للاح تاناويح اهردصم

26 Anhang 5 umfasst eine Auflistung verschiedener Lebensmittel und Muster der erforderlichen Zeugnisse 

27 Die Formulierung „der tierische Ursprung ist halal“ besagt, dass das Tier gemäß dem islamischen Glauben 
als Nahrungsmittel verzehrt werden darf sowie gemäß den entsprechenden technischen GSO-Vorschriften, 
in denen Nahrungsquellen erwähnt werden, die der islamische Glaube vom zulässigen Verzehr 
ausschließt (wie z. B. Schweine, Wildtiere, giftige Pflanzen, gentechnisch veränderte 
Lebensmittelerzeugnisse, Alkohol usw.). Außerdem muss das Tier gemäß den islamischen Vorschriften 
geschlachtet worden (halal) sein. 
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Die nachstehenden Bescheinigungen sind in der standardisierten Form für Halal-
Zertifikate und Zertifikate über die Halal-Schlachtung (siehe Anhang 3) festzuhalten: 

6.3.2 Halal-Bescheinigungen für die Ausfuhr von Erzeugnissen tierischen 
Ursprungs 

Die Lebensmittelerzeugnisse, die Zutaten 
tierischen Ursprungs enthalten, einschließlich 
Fleisch, Fetten und Fleischnebenprodukte (wie 
Gelatine), wurden unter Aufsicht eines im 
Herstellungsland anerkannten islamischen 
Instituts für Halal-Zertifizierung entnommen. 

 ل صأ ت ا ذ تانوك م ىلع ة يوتحم لا ة يذغلأا نأ
 مو حللا ت ا قتشمو ن وهدلاو مو حللاك يناو يح
 اه صلا ختس ا و أ اه جاتنا مت دق ) ن يتلا يجلا لثم(
 ةدمتعم ةيملاسإ ة ئيه و ا ة هج ف ارشإ ت حت
 س لجم ل ودل ة صتخم لا ت ا ه جلا لبق نم
 .ع نصل ا دلب يف ة يبرع لا ج يلخلا لو دل ن واع تلا

Das anerkannte islamische Institut hat die 
zugehörigen Original-Zertifikate über Halal-
Schlachtung geprüft, die mit den Fleischzutaten 
im Zusammenhang stehen, die bei der 
Herstellung der betroffenen 
Lebensmittelerzeugnisse verwendet wurden. 

 نم ق قحتلاب ة دمتعملا ة يملاسلاا ة ئيهلا تماق
 نم ة ردا ص ة ي لصلأ ا ل لاحلا ح بذلا ة دا ه ش نأ
 تاه جلا لبق نم ة دمتعم ة يم لا سإ ة ئيه
 ج يلخ لا ل ودل ن واع تلا سلجم لو دل ة صت خملا
 نأ ىلع ديكأ تلا عم ، أ شنملا دلب يف ة يبرع لا
 ةمدخ تسم لا مو ح للا ت ا قتشمو ن وهدلاو مو حللا
 ح بذلا ة داه شب ة ر وكذم لا اه تاذ يه عين صت لا يف
 .ة يلصلأ ا ل لاحلا

7. Kontrolle und Abfertigung eingeführter Lebensmittel 
Die einzelnen Schritte des Kontroll- und Freigabevorgangs für eingeführte 
Lebensmittelsendungen werden in Anhang 1 zusammengefasst. Die Kontrolle und Freigabe 
eingeführter Lebensmittelsendungen hat gemäß den GCC-Anforderungen und ggf. gemäß 
den Prinzipien und Normen der betreffenden internationalen Organisationen (z. B. Kodex, 
OIE oder IPPC) zu erfolgen. 

7.1. Benachrichtigung über Zurückhaltung und Beschlagnahme von 
Sendungen 

Wird festgestellt, dass eine Lebensmittelsendung die GCC-Anforderungen nicht erfüllt, stellt 
die zuständige Behörde eine Benachrichtigung über Zurückhaltung aus, auf der der Grund 
für die Zurückhaltung angegeben ist. Das Produkt wird anschließend unter amtlicher 
Kontrolle beschlagnahmt28 . 

Sendungen werden u. a. in folgenden Fällen beschlagnahmt: 

28 Die Beschlagnahme/Einbehaltung von Lebensmittelsendungen muss nicht zwangsläufig zu einer 
Zurückweisung führen. Da der GCC jedoch bisher kein Genehmigungs-/Erfassungssystem zur Zulassung 
von Ländern und dort ansässigen Herstellern bestimmter Lebensmittel hat, ist er in diesen Fällen berechtigt, 
die Sendung im Namen der Zollbehörde einzubehalten, bis sie vom betreffenden Beauftragten der Behörde 
für Lebensmittelsicherheit vollständig kontrolliert wurde. Zu den weiteren möglichen Maßnahmen gehören 
u. a. eine ausgeweitete Strichprobenentnahme und eine Anfrage nach bzw. Prüfung der Informationen bei 
der zuständigen Behörde im Herkunfts-/Versandland. 
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 Bei Fehlen einer Packliste. 
 Bei Nichtübereinstimmung der auf dem Zertifikat vermerkten Lebensmittel mit der 

Sendung. 
 Bei Fehlen des Originalexemplars des erforderlichen Gesundheitszeugnisses und/oder 

der Kennziffer des elektronischen Gesundheitszeugnisses. 
 Wenn das Ausstellungsdatum des erforderlichen Gesundheitszeugnisses vor dem 

Herstellungsdatum der Lebensmittel liegt. 
 Wenn das Gesundheitszeugnis nach dem Versanddatum der Lebensmittel ausgestellt 

wurde. 
 Wenn das Herstellungsdatum der Lebensmittel vor dem Datum des Zertifikats über die 

Halal-Schlachtung liegt. 
 Bei Fehlen des Originalzertifikats über die Halal-Schlachtung für die eingeführten 

Fleisch- bzw. Geflügellieferungen und des erforderlichen Halal-Zertifikats für die 
Lebensmittel gemäß Abschnitt 3: Begriffsbestimmungen. 

 Bei Fleisch oder Fleischerzeugnissen aus Lebensmittel-/Schlachtbetrieben, die nicht 
von den GCC-Ländern als zugelassen aufgelistet wurden. 

 Bei aufgebrochenen oder veränderten Sicherheitssiegeln/-schlössern vor der amtlichen 
Kontrolle. 

 Bei konkreten Hinweisen auf eine gefälschte Bescheinigung. 

7.2. Vorläufige Überlassung 

Die vorläufige Überlassung29 einer Sendung kann im Falle einer Nichteinhaltung einiger 
Einfuhrbedingungen gestattet werden, die keinen Bezug zur Lebensmittelsicherheit haben, 
insofern die Lebensmittel nicht verboten sind und ihr Haltbarkeitsdatum nicht überschritten 
ist. Zu den Bedingungen für eine vorläufige Überlassung können die Bereitstellung 
finanzieller Sicherheitsleistungen seitens des Importeurs oder eine Erklärung über die 
Überlassung der Sendung nach der offiziellen Freigabe gehören. 

Eine vorläufige Überlassung der Sendung kann nur gestattet werden, wenn die Lebensmittel 
nicht verdorben sind, wenn ihr Haltbarkeitsdatum nicht überschritten ist und wenn sie nicht 
verboten sind (auf nationaler wie internationaler Ebene). Die Entscheidung über eine 
vorläufige Überlassung muss von einer finanziellen Sicherheitsleistung oder einer 
schriftlichen Zusicherung begleitet sein, die besagt, dass die Sendung vor der vollständigen 
Überlassung nicht entsorgt wird. 

29 Der Begriff „vorläufige Überlassung“ besagt, dass die eingeführte Sendung gegen eine Zusicherung 
und/oder finanzielle Sicherheitsleistung unter Aufsicht des Lebensmittelimporteurs verbleibt, wobei der 
Inhalt der Sendung im Warenlager des Importeurs aufbewahrt wird, jedoch nicht verkauft oder verzehrt 
werden darf, bis die Nichteinhaltung vollständig richtiggestellt ist (z. B. durch Vorlegen fehlender 
Dokumente oder ausgeweitete Stichproben). Dabei wird davon ausgegangen, dass der Importeur für die 
Unversehrtheit und Sicherheit des Erzeugnisses während dieses Zeitraums sorgt. 
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Eine vorläufige Überlassung der Sendung ist nur gestattet, wenn sich die Nichteinhaltung 
von Anforderungen nicht auf die Lebensmittelsicherheit bezieht. In diesem Fall ist die 
Sendung angemessen zu behandeln, und die Entscheidung muss von einer finanziellen 
Sicherheitsleistung oder einer schriftlichen Zusicherung begleitet sein, die besagt, dass die 
Sendung vor der vollständigen Überlassung nicht entsorgt wird, unter Berücksichtigung der 
Anwesenheit der Sendung für regionale Böden/Gewässer. 

Insofern die GCC-Anforderungen dies zulassen, kann ein Importeur beschlagnahmter 
Sendungen Folgendes (an)fordern: 

 Zusätzliche Informationen des Herstellers/Lieferanten oder der zuständigen Behörde 
im Herkunfts- und/oder Ausfuhrland zur Untermauerung von Hinweisen zur 
Konformität des Erzeugnisses. 

 Eine wiederholte Laboranalyse in einem akkreditierten Labor und unter amtlicher 
Beaufsichtigung einer oder mehrerer Stichproben, die zuvor als nicht konform 
eingestuft wurden. 

 Eine Umgestaltung der Sendung, sodass diese den technischen Vorschriften des GCC 
entspricht. 

 Eine Umbeschriftung der Sendung als „nicht für den Verzehr durch Menschen 
geeignet“. 

 Eine Wiederausfuhr der Sendung. 
 Die Vernichtung unter Aufsicht der zuständigen Behörde. 

Im Falle der Nichtvorlage anderer Einfuhrdokumente als dem Gesundheitszeugnis und der 
Halal-Zertifikate kann die Sendung unter Bereitstellung einer finanziellen Sicherheitsleistung 
beschlagnahmt werden, insofern eine vorläufige Überlassung für 15 Tage unterzeichnet wird 
oder die zuständige Behörde einen anderen angemessenen Zeitraum bis zur Vorlage der 
entsprechenden Dokumente festlegt. Im Falle einer Nichtvorlage von Einfuhrdokumenten 
nach dem vorgegebenen Zeitraum wird der Importeur dazu aufgefordert, die Sendung in das 
Herkunftsland oder, gemäß internationalen Handelsrichtlinien, in ein anderes Land 
zurückzusenden. 

Die zuständige Behörde behält sich das Recht auf Ergreifen aller vorläufigen 
Vorsichtsmaßnahmen in Bezug auf die Sendung vor, um die Gesundheit der Verbraucher30 

zu schützen (z. B. im Falle fehlender oder unzureichender wissenschaftlicher Erkenntnisse). 
Dazu gehören auch die Zurückweisung und/oder die Wiederausfuhr der Sendung. 

30 Artikel 5-7 der WTO SPS sehen vorläufige Vorsichtsmaßnahmen vor. Der GCC ist sich dieses Rechts 
bewusst und achtet beflissen darauf, es nicht zu missbrauchen. Die Einbeziehung einer „Vorsichts-
Bestimmung“ ist jedoch in Fällen erforderlich, in denen es an wissenschaftlichen Beweisen zum Schutz des 
Verbrauchers vor potenziellen Gesundheitsrisiken mangelt. 

28 | S e i t e 



       

 

 

 

    

         
  

 
         

 
           

  
          
           

     
 
 

      
 

       
 

             
  

          
    

         
         

 
         

 
 

         
  

           
   

 
         

            
          

         
          

 
 
 
 
 
 
 
 

7.3. Automatisch beschlagnahmte Lebensmittel 

Lebensmittel werden automatisch vom Einfuhrland bzw. von der Zollbehörde 
beschlagnahmt, wenn: 

 bisherige Einfuhren desselben Lebensmitteltyps wiederholt nicht den Anforderungen 
entsprachen. 

 ihre Einfuhr in den GCC-Raum gemäß den Entscheidungen der GCC-Mitgliedsländer 
untersagt ist. 

 die Lebensmittel bereits von einem anderen Land zurückgewiesen wurden. 
 die Lebensmittel aus Ländern oder Regionen kommen, für die internationale 

Warnhinweise auf eine Gesundheitsgefährdung gelten. 

8. Zu nichtgewerblichen Zwecken eingeführte Lebensmittel 

Als zu nichtgewerblichen Zwecken eingeführte Lebensmittel gelten: 

 Lebensmittel für den eigenen Verzehr – wie in den harmonisierten Regeln der GCC-
Länder festgelegt. 

 Lebensmittelproben für wissenschaftliche Forschungszwecke, die nicht für den Verzehr 
durch Menschen vorgesehen sind. 

 Lebensmittel-Warenmuster für die nichtgewerbliche Weitergabe zum Verzehr durch 
Menschen, mit beigefügtem Gesundheitszeugnis und der Etikettierung „free sample“ 
(Warenmuster). 

 Lebensmittelproben zur Verwendung bei wechselnden Ausstellungen und Festivals, 
wobei: 

- der Importeur die Tauglichkeit der Lebensmittel für ihren 
Verwendungszweck zusichert. 

- Verkauf und Vertrieb der Lebensmittel außerhalb und nach Ablauf der 
Veranstaltung verboten sind. 

Zu nichtgewerblichen Zwecken eingeführte Lebensmittel sind von einigen der 
Anforderungen für die Einfuhr von Lebensmitteln in diesem Merkblatt ausgenommen, wie in 
den technischen Vorschriften und Standards des GCC festgehalten. Von diesen 
Lebensmitteln dürfen Stichproben für Laboruntersuchungen genommen werden, um die 
Gebrauchstauglichkeit zu bestätigen, falls die zuständige Behörde dies als erforderlich 
erachtet. 
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9. Aus Lebensmittelsicherheitsgründen nicht für die Einfuhr 
zugelassene Lebensmittel 

Die folgenden Lebensmittel dürfen nicht eingeführt werden und werden nicht 
geprüft: 

 Lebensmittel ohne Zusicherung der Lebensmittelsicherheit von der zuständigen 
Behörde im Herkunfts- bzw. Versandland. 

 Lebensmittel aus Ländern oder Regionen, für die internationale Warnhinweise auf eine 
Gesundheitsgefährdung gelten31 

 Lebensmittel, die aus Gründen der Lebensmittelsicherheit von anderen Ländern 
zurückgewiesen wurden, wobei durch wissenschaftliche Beweise oder ausreichende 
Informationen untermauert wurde, dass die Lebensmittel nicht für den Verzehr durch 
Menschen geeignet sind32 . 

 Lebensmittel, die aus Glaubensgründen gemäß technischen GSO-Vorschriften 
verboten sind (in Bezug auf die Lebensmitteltauglichkeit). 

 Lebensmittel mit Inhalts- oder Zusatzstoffen, die aufgrund wissenschaftlicher 
Erkenntnisse oder aufgrund der GCC-Anforderungen und internationalen Normen 
nicht zugelassen sind. 

 Lebensmittel aus Bestandteilen von Wildtieren oder Pflanzen, die aufgrund 
wissenschaftlicher Erkenntnisse oder aufgrund der GCC-Anforderungen und 
internationalen Normen nicht zugelassen sind. 

 Lebensmittel, die gemäß GCC-Mitteilung aus Gesundheitsgründen verboten sind. 

Lebensmittel, die besondere Aufmerksamkeit erfordern: 

Die folgenden Lebensmittel sind bei der Kontrolle33 an der Einfuhrstelle besonders 
aufmerksam zu behandeln: 
 Lebensmittel, die die Grenzübergangsstelle erstmalig passieren. 
 Lebensmittel, die nicht den Lebensmittelsicherheitsstandards im Herkunfts- bzw. 

Versandland entsprechen. 
 Lebensmittel mit wiederholten Verstößen gegen die GCC-

Lebensmittelsicherheitsstandards. 
 Lebensmittel, die aufgrund der Nichteinhaltung einiger Einfuhranforderungen, die nicht 

im Bezug zur Lebensmittelsicherheit stehen, von anderen Ländern zurückgewiesen 
wurden. 

31 Für den GCC sind die wichtigsten internationalen Quellen für Warnhinweise auf Gesundheitsgefährdung 
INFOSAN, OIE sowie ergänzende Warnhinweise und Benachrichtigungen aus regionalen Netzwerken. Der 
GCC arbeitet jedoch aktuell an der Entwicklung eines eigenen regionalen Schnellwarnsystems zwischen den 
zuständigen Behörden der Mitgliedsländer zur Gewährleistung eines schnellen und reaktionsfähigen 
Informationsaustauschs. 

32 Die gesetzlichen Vorgaben des GCC (als Einfuhrländer) ersetzen sonstige Vorgaben und entsprechen dabei in 
puncto Lebensmittelsicherheit und Tauglichkeit (Halal-Eigenschaften) den Vorgaben von Kodex, OIE und 
IPPC. 

33 Zu den weiteren Maßnahmen der „besonderen Aufmerksamkeit“ gehören u. a. genauere Kontrollen, 
Beschlagnahme, ausgeweitete Laboranalysen und eine Anfrage nach bzw. Prüfung der Informationen bei der 
zuständigen Behörde im Herkunfts-/Versandland 
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10. Aus hygienischen oder pflanzenschutzrechtlichen Gründen 
nicht für die Einfuhr zugelassene Lebensmittel 

Bei jeder Lebensmittelsendung darf die Einfuhr aus hygienischen oder 
pflanzenschutzrechtlichen Gründen verweigert werden34 , um Leben und Gesundheit von 
Mensch, Tier, Pflanzen und Umwelt zu schützen, insofern die GCC-Mitgliedsstaaten dies als 
zweckmäßig erachten. 

Ein solches Verbot unterliegt den folgenden Bestimmungen: 

 Die Auferlegung und Aufhebung des Verbots muss auf wissenschaftlichen 
Erkenntnissen basieren und sich auf internationale Normungsgremien oder sonstige 
internationale Instanzen berufen. 

 Jedes Verbot und jede Aufhebung eines Verbots durch ein Einzelland des GCC ist 
unmittelbar dem GCC-Sekretariat zu melden, woraufhin der GCC so bald wie praktisch 
möglich eine harmonisierte Entscheidung festzulegen hat. 

 Während der GCC ein harmonisiertes Vorgehen für die Auferlegung und die 
Aufhebung von Verboten anstrebt, hat jedes GCC-Land das Recht, Verbote auch 
eigenständig aufzuerlegen und aufzuheben. Die übrigen GCC-Länder sind dazu 
verpflichtet, die Einfuhr der so verbotenen Lebensmittel in das entsprechende Land zu 
verhindern. 

 Die GCC-Länder veröffentlichen amtliche Erklärungen zu derlei Angelegenheiten erst, 
nachdem die Auferlegung oder Aufhebung eines Verbotes beschlossen wurde. 
Erklärungen erfolgen in Form einer amtlichen Erklärung vom GCC-Sekretariat oder 
einzelner Länder, die das Verbot verhängt haben. 

34 Die Auferlegung von Verboten für Lebensmittel muss auf wissenschaftlichen Erkenntnissen beruhen und 
sich auf internationale Normungsgremien beziehen. 
Der GCC legt, wie alle anderen Länder, viel Wert auf den Schutz seiner Verbraucher in Fällen gemeldeter 
Vorfälle/Notfälle, bietet einen harmonisierten Responsemanagementplan und berücksichtigt international 
veröffentlichte Warnmeldungen. Zusätzlich werden sämtliche Verbotsentscheidungen den Sekretären von 
WTO/SPS gemeldet. 
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Anhang (1) 

Flussdiagramm „GCC-
Kontrollverfahren für 

die Einfuhr von 
Lebensmitteln“ 
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Anhang (2) 

Gesundheitszeugnis-
Formulare 
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Muster (1): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr verarbeiteter Lebensmittel, 
Original 
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Muster (1): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr verarbeiteter Lebensmittel, deutsch 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr verarbeiteter Lebensmittel- Logo 

erzeugnisse in GCC-Länder 

I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 
Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-
Code35 

I.6 Bestim-
mungsland 

ISO-
Code36 

I.7 Erzeuger I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 

Halal-Zertifikat I.9 

Herkunft: Zertifikat-Nr.: 

I.10 Einfuhrgrenze/Bestim-mungsland I.11 Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.12 Beförderungsmittel/Transport I.13 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.14 Temperatur der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsl 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.15 Waren zertifiziert für folgenden Zweck: 
Sonstige  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr:  

I.16 Kennzeichnung der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung und 
Beschreibung der 

Lebensmittel 

HS-Code Behandlungsart38 Marken-
name 

Herstellungs-
datum 

Verfalls-
datum 

Keine 
Packstücke 

Chargen-
/Los-Nr.37 

Gesamt-
gewicht 

I.17 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Das Lebensmittelerzeugnis ist sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet. 

Die Lebensmittel wurden bei einer Einrichtung behandelt, 
die von der zuständigen Behörde und/oder einer amtlich 
anerkannten Stelle kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem anwendet, das 
auf den HACCP-Prinzipien oder einem gleichwertigen 
System basiert. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls 
erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung 
Amtsstempel 
Datum: 

35 ISO-Code ist optional/nicht auf allen Formularen verbindlich 
36 ISO-Code ist optional/nicht auf allen Formularen verbindlich 
37 Diese Angaben sind zur Rückverfolgbarkeit im Falle eines Lebensmittelrückrufs erforderlich. 
38 Die Behandlungsart ist optional/nicht auf allen Formularen verbindlich 
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Muster (2): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Fleisch und Fleischerzeugnissen, 
Original 
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Muster (2): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Fleisch und Fleischerzeugnissen, 
deutsch 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Fleisch 
Logo 

und Fleischerzeugnissen in GCC-Länder 

I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 
Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-Code 

I.6 Bestimmungsland ISO-Code 

I.7 Erzeuger/Schlachtbetrieb I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 
Zertifikat über Halal-
Schlachtung39 

I.9 

Herkunft: Zertifikat-Nr.: 

I.10 Einfuhrgrenze/Bestim-
mungsland 

I.11 Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.12 Transportmittel/Transport I.13 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.14 Temperatur der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsluft 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.15 Waren zertifiziert für folgenden 
Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr:  

I.16 Kennzeichnung der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. Beschreibung 
d. Lebensmittel 

HS-Code Behandlungsart Markenname Herstellungsdatum Verfallsdatum Keine 
Packstücke 

Chargen-
/Los-Nr. 

Gesamt-
gewicht 

I.17 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Das Fleisch- oder Fleischerzeugnis ist sicher und für den menschlichen Verzehr geeignet 
Die Tiere wurden in einem Schlachtbetrieb geschlachtet, der zugelassen und unter Aufsicht 
der zuständigen Behörde im Ausfuhrland steht und ebenfalls von den GCC-Behörden 
zugelassen wurde. 
Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt von Tieren, die einer Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung durch amtliche Tierärzte der zuständigen Behörde im Herkunftsland 
unterzogen wurden. 
Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis wurde bei einer Einrichtung behandelt, die von der 
zuständigen Behörde kontrolliert wurde und ein Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder einem gleichwertigen System basiert. 
Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. Wachstumshormonen) und 
landwirtschaftlichen Chemikalien bei Lebendtieren wurden bewährte tiermedizinische 
Praktiken angewandt, und eventuelle Rückstände in Fleisch und/oder Fleischerzeugnissen 
entsprechen den GCC-Anforderungen. 
Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt von Tieren, die nicht aus Gründen der 
Seuchentilgung bzw. -kontrolle geschlachtet wurden. 

Das Fleisch und/oder Fleischerzeugnis stammt nicht von Tieren, die mit verarbeitetem 
tierischem Protein gefüttert wurden – Milchersatzfutter während der Säugezeit und 
Fischmehl ausgenommen. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung 
Amtsstempel 
Datum: 

39 Die Seriennr. des Halal-Zertifikats wird von der Halal-Zertifizierungsstelle (islamischer Verband) vergeben 

38 | S e i t e 



       

 

  

          

 
 

  

Muster (3): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Milch und Milchprodukten, Original 
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Muster (3): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Milch und Milchprodukten, deutsch 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Milch und MilcherzeugnissenLogo 

in GCC-Länder 
I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 

Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-
Code 

I.6 Bestim-
mungsland 

ISO-
Code 

I.7 Erzeuger. I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 

Halal-Zertifikat für Molkereierzeugnisse I.9 

Herkunft: Zertifikat-Nr.: 

I.10 Einfuhrgrenze/Bestimmungsland I.1 
1 

Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.12 Beförderungsmittel/Transport I.1 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.1 Temperatur der Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsluft 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.15 Waren zertifiziert für folgenden Zweck: 

Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr  

I.16 Kennzeichnung der Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. Beschreibung d. Lebensmittel HS-Code Behandlungsart Marken-name 
Herstellungs-datum 

Verfalls-
datum 

Keine 
Packstücke 

Chargen-/Los-
Nr. 

Gesamt-
gewicht 

I.17 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Die Milch bzw. Milcherzeugnisse sind sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet 
Die Milch bzw. Milcherzeugnisse stammen von gesunden Tieren, 
die im Herkunftsland die amtlichen Veterinärkontrollen 
durchlaufen haben. 
Die Milch bzw. Milcherzeugnisse wurden bei einer Einrichtung 
behandelt, die von der zuständigen Behörde kontrolliert wurde und 
ein Lebensmittelsicherheits-Managementsystem anwendet, das auf 
den HACCP-Prinzipien oder einem gleichwertigen System basiert. 
Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. Wachstumsförderern) 
und landwirtschaftlichen Chemikalien bei Lebendtieren wurden 
bewährte tiermedizinische Praktiken angewandt, und eventuelle 
Rückstände in der Milch oder den Milcherzeugnissen entsprechen 
den GCC-Anforderungen. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung Amtsstempel 
Datum: 
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Muster (4): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Konsumeiern und Ei-Erzeugnissen, 
Original 
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Muster (4): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Konsumeiern und Ei-Erzeugnissen, 
deutsch 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Konsumeiern und Ei-ErzeugnissenLogo 

in GCC-Länder 
I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 

Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-
Code 

I.6 Bestim-
mungsland 

ISO-
Code 

I.7 Erzeuger. I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 

I.9 Einfuhrgrenze/Bestimmungsland I.10 
Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.11 Beförderungsmittel/Transport I.12 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.13 Temperatur der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsl 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.14 Waren zertifiziert für folgenden Zweck: 

Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr  

I.15 Kennzeichnung der Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. Beschreibung d. Lebensmittel HS-Code Behandlungsart Marken-name 
Herstellungs-

datum 
Verfalls-
datum 

Keine 
Packstücke 

Chargen-
/Los-Nr. 

Gesamt-
gewicht 

I.16 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Die Eier bzw. Ei-Erzeugnisse sind sicher und für den menschlichen 
Verzehr geeignet. 
Die Eier bzw. Ei-Erzeugnisse wurden bei einer Einrichtung 
behandelt, die von der zuständigen Behörde im Herkunftsland 
kontrolliert wurde und ein Lebensmittelsicherheits-
Managementsystem anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder 
einem gleichwertigen System basiert. 

Beim Einsatz von Tierarzneimitteln (einschl. Wachstumsförderern) 
und landwirtschaftlichen Chemikalien bei Lebendtieren wurden 
bewährte tiermedizinische Praktiken angewandt, und eventuelle 
Rückstände in der Milch oder den Milcherzeugnissen entsprechen 
den GCC-Anforderungen. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung Amtsstempel 
Datum: 
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Muster: (5) Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Wassertiererzeugnissen (Fisch und 
Fischerzeugnissen einschl. Weichtiere, Krebstiere und Stachelhäuter), Original 
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Muster: (5) Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Wassertiererzeugnissen (Fisch und 
Fischerzeugnissen einschl. Weichtiere, Krebstiere und Stachelhäuter), deutsch 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von 
Wassertiererzeugnissen Logo 

I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 
Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatu 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-Code 

I.6 Bestimmungsland ISO-Code 

I.7 Erzeuger. I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 

I.9 Einfuhrgrenze/Bestim-
mungsland 

I.10 Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.11 Beförderungsmittel/Transport I.12 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.13 Temperatur der Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsluft 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.14 Waren zertifiziert für folgenden 
Zweck: 

Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr  
I.15 Kennzeichnung der Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. 
Beschreibung d. 
Lebensmittel 

HS-Code Behandlungsart Markenname Herstellungs-
datum 

Verfallsdatum Keine 
Packstücke 

Chargen-
/Los-Nr. 

Gesamt-
gewicht 

I.16 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Die Wassertiererzeugnisse sind sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet 
Die Wassertiererzeugnisse stammen von nichttoxischen 
Spezies, die keinerlei Krankheitsanzeichen verursachen. 
Wo Wassertiere in Aquakulturanlagen oder -
erzeugerbereichen gezüchtet werden, wurde die Einhaltung 
der Hygieneanforderungen von der zuständigen Behörde 
überwacht 
Die Wassertiere wurden mit Futtermittel gefüttert, das in 
Übereinstimmung mit den GMP & HACCP-Prinzipien oder 
Gleichwertigem hergestellt wurde und frei von 
physikalischen, chemischen und biologischen Schadstoffen 
ist, die international verboten sind. 

Die Wassertiererzeugnisse wurden bei einer Einrichtung 
behandelt, die von der zuständigen Behörde im 
Herkunftsland kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem anwendet, das 
auf den HACCP-Prinzipien oder einem gleichwertigen 
System basiert. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls 
erforderlich 
Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung 
Amtsstempel 
Datum: 
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Muster (6): Pflanzengesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Pflanzen und 
Pflanzenerzeugnissen, Original 
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Muster (6): Pflanzengesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Pflanzen und 
Pflanzenerzeugnissen, deutsch 

Logo Pflanzengesundheitszeugnis für die Ausfuhr in GCC-Länder 

Ausstellungsort: Zertifikat-Nr.: 

Von: Name des Pflanzenschutzdienstes: Für: Name des 
Pflanzenschutzdienstes: 

Name und Anschrift des Empfängers Name und Anschrift des Exporteurs 

Einfuhrstelle Transportmittel: 
Beschreibung der Sendung 

Angegebene Herkunfts- Unterscheidungs- Anzahl und Botanische Produkt-
Menge (kg) ort merkmale Beschreibung Namen bezeich-

der der Pflanze nung 
Packstücke 

Entseuchung und/oder Desinfizierung 

Chemikalie (Wirkstoff): Behandlung: 

Temperatur Konzentration: 

Datum: Sonstige Angaben: 

Gesundheitsbescheinigung 

Hiermit wird bestätigt, dass die oben beschriebenen 
Pflanzen, Pflanzenerzeugnisse oder anderen geregelten 
Gegenstände mittels geeigneter Verfahren amtlich untersucht 
oder getestet wurden und als frei von 
Quarantäneschadorganismen, die von der einführenden 
Vertragspartei benannt wurden, befunden wurden und dass 
sie den geltenden phytosanitären Anforderungen der 
einführenden Vertragspartei, einschließlich den 
Anforderungen hinsichtlich geregelter Nicht-Quarantäne-
Schadorganismen, entsprechen. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls 
erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung Amtsstempel 
Datum: 
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Muster: (7): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr ausgewählter Lebensmittel, Original 
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Muster: (7): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr ausgewählter Lebensmittel, deutsch 
Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr verarbeiteter Lebensmittelerzeugnisse 

in GCC-Länder 
Logo 

I.1 Absender (Exporteur) I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 
Name Ausstellungsort 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende Behörde 
Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-Code 

I.6 Bestim-
mungsland 

ISO-Code 

I.7 Erzeuger. I.8 Verpackungsbetrieb (f. zutreffend) 
Name Name 

Anschrift Anschrift 

I.9 Einfuhrgrenze/Bestim-
mungsland 

I.1 0 Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.11 Transportmittel/Transport I.1 2 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.1 3 Temperatur der Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeug  Umgebungsluft 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.14 Waren zertifiziert für folgenden 

Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr:  

I.15 Kennzeichnung der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. 
Beschreibung d. 
Lebensmittel 

HS-Code Behandlungsart Markenname Herstellungsdatum Verfalls-
datum 

Keine 
Packstücke 

Chargen-/Los-Nr. Gesamt-
gewicht 

I.16 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Die Lebensmittelerzeugnisse sind sicher und für den 
Die Lebensmittel wurden bei einer Einrichtung behandelt, 
die von der zuständigen Behörde und/oder einer amtlich 
anerkannten Stelle kontrolliert wurde und ein 
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem anwendet, 
das auf den HACCP-Prinzipien oder einem 
gleichwertigen System basiert. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls 
erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung Amtsstempel 
Datum: 
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Muster (8): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Honig und Bienenprodukten, Original 
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Muster (8): Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Honig und Bienenprodukten, deutsch40 

Gesundheitszeugnis für die Ausfuhr von Honig und 
Bienenprodukten in GCC-Länder 

I.2 Gesundheitszeugnis-Nr. 
Ausstellungsort 

I.1 Absender (Exporteur) 
Name 
Anschrift Ausstellungsdatum 

I.4 Empfänger (Importeur) 1.3 Zuständige/Bescheinigende 
Behörde 

Name Anschrift 

Anschrift I.5 Herkunftsland ISO-
Code 

I.6 Bestimmungsland ISO-
I.7 Erzeuger. I.8 Verpackungsbetrieb (falls zutreffend) 

Name Name 

Anschrift Anschrift 

I.9 Einfuhrgrenze/Bestimmungsland I.10 Ausfuhrgrenze/Versandland 

I.11 Transportmittel/Transport I.12 Beförderungsmittelkennzeichen 
Flugzeug  

Schiff  I.13 Temperatur der Lebensmittelerzeugnisse 

Straßenfahrzeu  Umgebungsluft 
Gekühlt 
Tiefgekühlt 

I.14 Waren zertifiziert für folgenden Zweck: 

Sonstiges  Nach Weiterverarbeitung  Zum unmittelbaren Verzehr:  

I.15 Kennzeichnung der 
Lebensmittelerzeugnisse 

Bezeichnung u. 
Beschreibung d. 
Lebensmittel 

HS-Code Behandlungsart Marken-
name 

Herstellungsdatum Verfalls-
datum 

Keine 
Packstücke 

Chargen-
/Los-Nr. 

Gesamt-
gewicht 

I.16 Gesundheitsbescheinigungen 
Allgemeine Bescheinigungen 
Der Honig und/oder die Bienenerzeugnisse sind sicher und für den 
menschlichen Verzehr geeignet. 
Die Lebensmittel wurden bei einer Einrichtung behandelt, die von der 
zuständigen Behörde und/oder einer amtlich anerkannten Stelle 
kontrolliert wurde und ein Lebensmittelsicherheits-Managementsystem 
anwendet, das auf den HACCP-Prinzipien oder einem gleichwertigen 
System basiert. 

Die zuständige Behörde und/oder amtlich anerkannte Stelle im 
Herkunftsland hat einen Plan zur Überwachung von Rückständen 
umgesetzt, der den internationalen Normen für Honig entspricht (CODEX 
STAN 12-1981). 

Honig und/oder Bienenerzeugnisse wurden in einem Land bzw. einer Zone 
(mit einem Mindestradius von 100 km) produziert, das/die frei von Befall 
mit Aethina tumida ist und keiner mit diesem Befall verbundenen Auflage 
unterliegt. 
Honig und/oder Bienenerzeugnisse wurden in einem Land produziert, das 
frei von Varroa spp (Varroamilben), Europäischer Faulbrut und 
Amerikanischer Faulbrut ist. 
Enthält keine lebenden Honigbienen und keine Bienenbrut, und wurde für 
mindestens 24 Stunden einer Behandlung bei einer Temperatur von –12 °C 
oder darunter ausgesetzt. 

Zusätzliche Gesundheitsbescheinigungen (Erklärungen) falls erforderlich 

Amtlicher Beauftragter 
Name u. Position 
Name der zuständigen Abteilung 
Amtsstempel 
Datum: 

40 GCC-Länder behandelt das Formular als optional/nicht verbindlich Zertifikat. 
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Anhang (3) 
Formulare für das 

Halal-Zertifikat 
/Zertifikat über die Halal-

Schlachtung 

51 | S e i t e 



       

 

 

          

 
  

Muster (1): Halal-Zertifikat für die Ausfuhr von Erzeugnissen tierischenUrsprungs, Original 
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Muster (1): Halal-Zertifikat für die Ausfuhr von Erzeugnissen tierischenUrsprungs, deutsch 
Halal-Zertifikat für die Ausfuhr von Erzeugnissen 

Logo 
tierischen Ursprungs in GCC-Länder 

1. Zertifikatangaben 
1.1 Halal-Zertifikat- 1. Herkunft 

Nr. 2 
1.3 Datum: 
1. 4 Gesundheitszeugnisnr.: 

2 Kennzeichnung des Fleisches bzw. der verarbeiteten Lebensmittel mit 
Fleischbestandteilen 

Herkunft 
Bezeichnung und 

von Fleisch Marken- Schlacht Verfalls- Keine Chargen-Beschreibung der Gesamt-
und name datum datum Pack- /Los-Nr. 

Lebensmittel gewicht 
Neben- stücke 

produkten 

3 Halal-Bescheinigungen 
Die Lebensmittelerzeugnisse, die Zutaten tierischen Ursprungs 
enthalten, einschließlich Fleisch, Fetten und Fleischnebenprodukte 
(wie Gelatine), wurden unter Aufsicht eines im Herstellungsland 
anerkannten islamischen Instituts für Halal-Zertifizierung 
entnommen. 

Das anerkannte islamische Institut hat die zugehörigen Original-
Zertifikate über Halal-Schlachtung geprüft, die mit den 
Fleischzutaten im Zusammenhang stehen, die bei der Herstellung 
der betroffenen Lebensmittelerzeugnisse verwendet wurden. 

4 Zertifizierungsbehörde 

Amtsstempel: Name der 
Zertifizierungsstelle: 

Datum: Position: 

Unterschrift: 
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Muster (2): Zertifikat über Halal-Schlachtung für die Ausfuhr von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen, Original 
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Muster (2): Zertifikat über Halal-Schlachtung für die Ausfuhr von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen, deutsch 

Zertifikat über Halal-Schlachtung für die Ausfuhr von Logo 
Fleisch und Fleischerzeugnissen in GCC-Länder 

1. Zertifikatangaben 
1.1 Zertifikat-Nr. über Halal- 1.2 Herkunft 

Schlachtung 
1.3 Datum: 
1.4 Gesundheitszeugnisnr.: 

2. Zugelassener Schlachtbetrieb: 
2.1 Name des 2.2 Anschrift des Schlachtbetriebs 

Schlachtbetriebs 
2.3 Veterinärbescheinigung Nr. 2.4 Name und Anschrift der 

zuständigen Behörde für 
Veterinärbescheinigungen 

3. Zugelassener Fleischzerlegebetrieb 

3.1 Name des 3.2 Anschrift des Fleischzerlegebetr. 
Fleischzerlegebetriebs 

3.3 Veterinärbescheinigung Nr. 3.4 Name und Anschrift der 
zuständigen Behörde für 
Veterinärbescheinigungen 

4. Kennzeichnung des Fleisches bzw. Fleischerzeugnisses 
Schlacht- Marken- Schlacht-

Fleischsorte körper Verfallsdatum Keine Chargen- Gesamt-name datum 
(ganz/Teile) Packstücke /Los-Nr. gewicht 

Bescheinigungen für die Halal-Schlachtung 5. 
Die Schlachtung erfolgte: 
- in einem Schlachtbetrieb, der von der zuständigen Behörde im 

Herkunftsland zugelassen wurde, und unter Aufsicht eines von den 
zuständigen Behörden in den GCC-Ländern anerkannten islamischen 
Instituts für Halal-Zertifizierung. 

- in Anwesenheit eines Vertreters dieses islamischen Instituts. 
- in einer Einrichtung, in der keine Schweine geschlachtet werden. 
- durch einen muslimischen Metzger mit einem Messer. 
Das (gekühlte bzw. tiefgekühlte) Frischfleisch stammt aus einem Land 
und einem Schlachtbetrieb, das/der für die Ausfuhr von Fleisch in die 
GCC-Länder zugelassen wurde, und der Ursprung des Fleisches ist Halal-
Tier. 

Zertifizierungs-
behörde: 

Amtsstempel: Name der 
Zertifizierungsstelle: 

Datum: Position: 

Unterschrift 
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Anhang (4) 

Auflistung der 
Anforderungen, 

technischen 
Vorschriften und 
Normen des GCC 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

1 Hackfleisch GSO 1816 

2 
Frischfleisch von Rind, Büffel, Hammel oder Ziege 

GSO 996 

3 Gekühltes oder gefrorenes Fleisch von Rind, Büffel, Hammel oder Ziege GSO 997 

4 Zubereitetes Fleisch: Fleisch für Burger GSO 948 

5 Fleischwaren – Wurst GSO 814 

6 Frisches, gekühltes oder gefrorenes Kamelfleisch GSO 834 

7 Zubereitetes Fleisch: Corned Beef und Hammelfleisch in Dosen GSO 1293 

8 Corned Beef in Dosen. GSO 504 

9 Halal-Lebensmittel, Teil (1): allgemeine Anforderungen GSO 2055-1 

10 
Halal-Lebensmittel, Teil (2): Leitfaden für Zertifizierungsstellen für 

GSO 2055-2 Halal-Lebensmittel mitsamt Anerkennungsvoraussetzungen 

11 
Tierschlachtungsanforderungen gemäß islamischem Recht. 

GSO 993 

12 
Allgemeine Anforderungen an Materialien, die dazu bestimmt sind, 

GSO 2231 mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen. 

13 Hygieneleitsätze für Fleisch. GSO CAC/RCP 58 

14 Allgemeine Anforderungen für die Zubereitung und Handhabung von GSO 1060 
Schawarma. 

15 Mortadella (Aufschnitt). GSO 1818 

16 
Hygieneleitsätze für Zubereitung, Transport, Handhabung und 

GSO 815 Lagerung von Frischfleisch. 

17 Verarbeiteter, essbarer tierischer Talg. GSO1860 

18 GSO 2276 Nachweis von Schmalz in Lebensmitteln 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

19 Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stärkegehaltes (Referenzverfahren). GSO ISO 5554 

20 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung der Gesamtasche GSO ISO 936 

21 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Gesamtgehaltes an 

GSO ISO 2294 Phosphor (Referenzverfahren). 

22 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Messung des pH-Werts GSO ISO 2917 
(Referenzverfahren). 

23 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Nitritgehaltes 

GSO ISO 2918 (Referenzverfahren ). 

24 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Glukono-Delta-Lakton-

GSO ISO 4133 Gehalts (Referenzverfahren) 

25 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Hydroxyprolingehalts. GSO ISO 3496 

26 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stickstoffgehalts 

GSO ISO 937 (Referenzverfahren ). 

27 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des L(+)Glutamingehalts 

GSO ISO 4134 – Referenzverfahren 

28 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Zählung von präsumtiven 

GSO ISO 13720 Pseudomonas spp. 

29 Gekochte, getrocknete, gesalzene Anchovis. GSO 1998 

30 
ORGANE UND EINGEWEIDE VOM HAMMEL, SCHAF, RIND, 

GSO 835 KAMEL ODER BÜFFEL (GEKÜHLT ODER GEFROREN) 

31 Gekühltes mariniertes Fleisch GSO 2300 

32 Mit Gemüse oder Soße abgepacktes Fleisch. GSO 2203 

33 
Zubereitetes Fleisch – mit Salzlösung oder Wärme behandeltes Fleisch. 

GSO 2206 

34 Zubereitetes Fleisch – wärmebehandeltes Formfleisch. GSO 2204 

35 Fleischerzeugnisse – Pastrami GSO 2036 

36 GSO 1924 TROCKENFLEISCH. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

37 Zubereitetes Fleisch: Getrocknete und halbgetrocknete fermentierte GSO 1921 
Wurstwaren ICS 

38 Verarbeitetes Fleisch: Gekühltes oder gefrorenes Köfte-Fleisch. GSO 1329 

39 
VERFAHREN ZUR PHYSIKALISCHEN UND CHEMISCHEN ANALYSE VON 

GSO 1882 FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSEN. 

40 
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – BESTIMMUNG DES 

GSO 91 FEUCHTEGEHALTS (REFERENZVERFAHREN). 

41 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Chlorgehaltes 

GSO 88 (Referenzverfahren). 

42 
VERFAHREN ZUR MIKROBIOLOGISCHEN UNTERSUCHUNG VON FLEISCH, 

GSO 655 FISCH, SCHALENTIEREN UND ERZEUGNISSEN AUS DIESEN. 

43 FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – PHYSIKALISCHE TESTS. GSO 593 

44 VERFAHREN ZUR PROBENAHME VON FLEISCH UND GSO 592 
FLEISCHERZEUGNISSEN. 

 ا

45 
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – BESTIMMUNG DES 

GSO 849 KREATININGEHALTS. 

46 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Nitratgehaltes 

GSO ISO 3091 (Referenzverfahren). 

47 

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – Vorbereitung von 
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdünnungen und von 
Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen – Teil 2: GSO ISO 6887-2 
Spezifische Regeln für die Vorbereitung von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen. 

48 GSO ISO 6887-4 

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – Vorbereitung von 
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdünnungen und von 
Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen – Teil 4: 
Spezifische Regeln für die Vorbereitung von anderen Erzeugnissen als 
Milch und Milcherzeugnisse, Fleisch und Fleischerzeugnisse, Fisch und 
Fischerzeugnisse. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

49 

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – 
Probennahme von Schlachtkörpern zur mikrobiologischen GSO ISO 17604 
Untersuchung. 

B. Technische Vorschriften und Normen für Milch und 
NR. Bezeichnung 

1 MILCHKARTONS GSO 1102 

2 VERFAHREN ZUM TESTEN VON MILCHKARTONS GSO 1103 

3 Laban-Getränk GSO 2033 

4 Laban GSO 1338 

5 Laban, aromatisiert GSO 1375 

6 Labné GSO 816 

7 Hygieneleitsätze für Milch und Milcherzeugnisse. GSO 2214 

8 Molkepulver GSO 2334 

9 

Milch, Milcherzeugnisse und mesophile Starterkulturen – Zählung 
von Citrat-fermentierenden Milchsäurebakterien – 

GSO ISO 17792 Koloniezählverfahren bei 25 °C 

10 
Fermentierte Milch – Bestimmung der titrierbaren Acidität – 

GSO ISO/TS 11869 Potentiometrisches Verfahren 

11 

Milch und Milchpulver – Bestimmung des Jodidgehaltes – 
Verfahren mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie GSO ISO 14378 

12 

Milch und Milchpulver – Bestimmung des Gehalts an Aflatoxin M1 – 
Reinigung durch Immunaffinitäts-Chromatographie und Bestimmung 

GSO ISO 14501 
mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie 

13 GSO ISO 8968-1 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stickstoffgehalts 
– Teil 1: Kjeldahl-Verfahren und Berechnung des 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

14 

Hitzebehandelte Milch – Bestimmung des Gehaltes an säurelöslichem β-
Laktoglobulin – GSO ISO 13875 
Umkehrphasen-Hochleistungs-flüssigchromatographisches Verfahren 

15 

Milch und Milchprodukte – Bestimmung des Nitrat- und Nitritgehaltes – 
Teil 3: Verfahren mit Cadmiumreduktion und Fließinjektionsanalyse mit 

GSO ISO 14673-3 In-line-Dialyse (Routineverfahren) 

16 
Milch und Milchprodukte – Extraktionsverfahren für Lipide und 

GSO ISO 14156 fettlösliche Bestandteile 

17 Säuglingsnahrung auf Milchbasis. GSO 354 

18 Milch und Milcherzeugnisse – Jameed, flüssig. GSO 2381 

19 

Bestimmung von Konservierungs- und Farbstoffen in Milch und 
Milcherzeugnissen mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie – Teil 1 GSO 2364 

20 Milch und Milcherzeugnisse – Jameed GSO 2379 

21 Instant-Pudding-Pulver GSO 2322 

22 Norm für Streichfette und Mischfette GSO 2229 

23 Kondensmilch GSO 2296 

24 Allgemeine Norm zur Verwendung von milchwirtschaftlichen Begriffen GSO CAC 206 

25 Säfte mit Milch GSO 2201 

26 Ghee („Saman“). GSO 333 

27 Pulvergemisch aus Magermilch und Pflanzenfett GSO 2129 

28 Mischung aus gesüßter Kondensmagermilch und Pflanzenfett GSO 2128 

29 Milchfettprodukte GSO 1874 

30 GSO 1997 Milchfetthaltige Aufstriche 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

31 Analogweißkäse mit pflanzlichen Ölen. GSO 1408 

32 
Sterilisierte Milch 

GSO 985 

33 Butteröl and wasserfreies Öl (wasserfreies Milchfett). GSO 1376 

34 Rohmilch. GSO 174 

35 Ultrahocherhitzte Milch (H-Milch). GSO 1347 

36 Milchpulver. GSO 10 

37 Pasteurisierte Milch. GSO 984 

38 
Aromatisierte Milch. 

GSO 785 

39 Gesüßte Kondensmilch GSO 2211 

40 
Verfahren zur Probenahme von Milch und Milcherzeugnissen. 

GSO 569 

41 
MILCH UND MILCHERZEUGNISSE – NACHWEIS VON 

GSO ISO 10560 LISTERIA MONOCYTOGENES 

42 

Milch und Milcherzeugnisse – Bestimmung des Gehalts an Calcium, 
Natrium, Kalium und Magnesium – Atomabsorptionsspektrometrisches GSO ISO 8070 
Verfahren. 

43 Milchpulver und Trockenmilcherzeugnisse – Bestimmung der GSO ISO 8156 
Unlöslichkeitszahl 

44 Fermentierte Milcherzeugnisse – Molkerei-Starterkulturen von GSO ISO 27205 
Milchsäurebakterien – Identitätsstandard. 

45 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON 

GSO 793 SÄUGLINGSNAHRUNG AUF MILCHBASIS – BESTIMMUNG 
VON PANTOTHENSÄURE 

46 
Verfahren zur chemischen Analyse von gesüßter und ungesüßter 

GSO 1301 Kondensmilch. 

47 
Verfahren zur mikrobiologischen Untersuchung von gesüßter und 

GSO 1302 ungesüßter Kondensmilch. 

48 GSO 661 Verfahren zur Untersuchung von Sahne. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

49 Verfahren zur physikalischen und chemischen Analyse von Milch. GSO 570 

50 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON SÄUGLINGSNAHRUNG AUF 

GSO 786 MILCHBASIS – BESTIMMUNG VON KALIUM, PHOSPHOR UND 
MANGAN 

51 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON SÄUGLINGSNAHRUNG 

GSO 813 AUF MILCHBASIS – BESTIMMUNG DES COBALAMINGEHALTS 
(VITAMIN B12) 

52 Milch und Milcherzeugnisse – Nachweis von Salmonella SPP. GSO ISO 6785 

53 

Milch und Milchprodukte – Qualitätskontrolle in mikrobiologischen 
Laboratorien – Teil 1: Einschätz. der laborinternen Leistungsf. bei GSO ISO 14461-1 
Koloniezählmethoden. 

54 
Milch, Sahne und Kondensmilch – Bestimmung der Trockenmasse 

GSO ISO 6731 (Referenzverfahren) 

55 Ziegenmilch. GSO 1983 

56 Milch und Molkereierzeugnisse – pasteurisierte Kamelmilch. GSO 1970 

57 

Leitfaden für die Reduzierung von Aflatoxin B1 in Rohstoffen und 
Futterergänzungsmittel für milchproduzierende Tiere. GSO CAC/RCP 45 

58 Pulvergemisch aus Magermilch und Pflanzenfett GSO 1996 

59 Gouda (Käse). GSO 1339 

60 Käsenorm GSO 2000 

61 Brie (Käse) GSO 2095 

62 Hüttenkäse. GSO 2098 

63 Cheddar (Käse). GSO 336 

64 Emmentaler (Käse). GSO 2094 

65 FRISCHKÄSE GSO 832 

66 GSO 833 MOZZARELLA (KÄSE) 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

67 Kaschkawal (Käse) GSO 1994 

68 Halloumi (Käse) GSO 1980 

69 MOLKENKÄSE GSO CAC 284 

70 Ägyptischer Romi-Käse („ras cheese“) GSO 1407 

71 SCHMELZKÄSE MIT PFLANZENÖLEN. GSO 182 

72 Schmelzkäse und streichbarer Schmelzkäse. GSO 160 

73 EDAMER (KÄSE) GSO 845 

74 Greyerzer (Käse). GSO 1377 

75 WEISSKÄSE TEIL 1: DOMIATI- UND FETA-KÄSE GSO 831 

76 Gefrorener Joghurt. GSO 1326 

77 Joghurt, aromatisiert GSO 474 

78 
Joghurt 

GSO 992 

79 
GSO 2106 Babymilchpulver und Milchpulver für besondere medizinische Zwecke, 

die für Säuglinge bestimmt sind. 

80 Nachweis von Rückständen von Melamin und Cyanursäure in GSO 2307 
Säuglingsnahrung (Babymilchpulver). 

81 
Hygieneleitsätze für Milchpulver für Säuglinge und Kleinkinder. 

GSO CAC/RCP 66 

82 Mischung aus Kondensmagermilch und Pflanzenfett GSO 1995 

83 Havarti (Käse) GSO 2289 

84 Camembert (Käse). GSO 2287 

85 GSO 2332 SAHNEERSATZ 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

86 Sahne, zubereitete Sahne und Trockenrahm GSO 651 

87 BUTTER GSO 1992 

88 Milchfettprodukte GSO 1874 

89 
Fermentierte Erzeugnisse mit Probiotika-Zusätzen. 

SASO 2818 

C. Technische Vorschriften und Normen für Geflügel und 
NR. Bezeichnung 

1 Gekühltes Huhn GSO 322 

2 Gekühltes oder gefrorenes Straußenfleisch GSO 1870 

3 Verarbeitetes Fleisch: Hackfleisch vom Huhn. GSO 1327 

4 
Verarbeitetes Fleisch: Geflügelwurst. 

GSO 1328 

5 Gekühltes oder gefrorenes Fleisch von Hausgeflügel und Kaninchen. GSO 1389 

6 Gefrorenes Huhn. GSO 986 

7 Gekühlte oder gefrorene essbare Geflügelinnereien. GSO 1390 

8 Gekühltes mariniertes Fleisch GSO 2300 

9 Mit Gemüse oder Soße abgepacktes Fleisch GSO 2203 

10 
Zubereitetes Fleisch – mit Salzlösung oder Wärme behandeltes Fleisch 

GSO 2206 

11 Zubereitetes Fleisch – wärmebehandeltes Formfleisch GSO 2204 

12 Fleischerzeugnisse – Pastrami GSO 2036 

13 Krabbenfleisch in Dosen GSO 1999 

14 Trockenfleisch GSO 1924 

15 GSO 1921 Zubereitetes Fleisch: Getrocknete und halbgetrocknete fermentierte 
Wurstwaren 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

16 Verarbeitetes Fleisch: Gekühltes oder gefrorenes Köfte-Fleisch. GSO 1329 

17 Halal-Lebensmittel, Teil (1): allgemeine Anforderungen GSO 2055-1 

18 
Halal-Lebensmittel, Teil (2): Leitfaden für Zertifizierungsstellen für Halal-

GSO 2055-2 Lebensmittel mitsamt Anerkennungsvoraussetzungen 

19 Tierschlachtungsanforderungen gemäß islamischem Recht. GSO 993 

20 
Allgemeine Anforderungen an Materialien, die dazu bestimmt sind, 

GSO 2231 mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen. 

21 Zubereitetes Fleisch – gefrorene Geflügelerzeugnisse mit Panade GSO 1399 

22 Mortadella (Aufschnitt) GSO 1818 

23 Allgemeine Anforderungen für die Zubereitung und Handhabung von GSO 1060 
Schawarma 

24 
Leitfaden für die Kontrolle von Hühnerfleisch auf Campylobacter und 

GSO CAC/GL 78 Salmonella spp. 

25 
HYGIENEVORSCHRIFTEN FÜR GEFLÜGELVERARBEITENDE 

GSO 713 SCHLACHTBETRIEBE UND DEREN MITARBEITER 

26 ZUBEREITETES FLEISCH – FLEISCH FÜR BURGER GSO 948 

27 GSO CAC/GL 14 
Leitfaden zur mikrobiologischen Qualität von Gewürzen und Kräutern zur 
Verwendung in verarbeiteten Fleisch- und Geflügelerzeugnissen 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

1 Hackfleisch GSO 1816 

2 GSO 996 Frischfleisch von Rind, Büffel, Hammel oder Ziege 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

3 Gekühltes oder gefrorenes Fleisch von Rind, Büffel, Hammel oder Ziege GSO 997 

4 
Zubereitetes Fleisch: Fleisch für Burger 

GSO 948 

5 Fleischwaren – Wurst GSO 814 

6 Frisches, gekühltes oder gefrorenes Kamelfleisch GSO 834 

7 Zubereitetes Fleisch: Corned Beef und Hammelfleisch in Dosen GSO 1293 

8 Corned Beef in Dosen. GSO 504 

9 Halal-Lebensmittel, Teil (1): allgemeine Anforderungen GSO 2055-1 

10 
Halal-Lebensmittel, Teil (2): Leitfaden für Zertifizierungsstellen für 

GSO 2055-2 Halal-Lebensmittel mitsamt Anerkennungsvoraussetzungen 

11 Tierschlachtungsanforderungen gemäß islamischem Recht. GSO 993 

12 
Allgemeine Anforderungen an Materialien, die dazu bestimmt sind, 

GSO 2231 mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen. 

13 Hygieneleitsätze für Fleisch. GSO CAC/RCP 58 

14 Allgemeine Anforderungen für die Zubereitung und Handhabung von GSO 1060 
Schawarma. 

15 Mortadella (Aufschnitt). GSO 1818 

16 
Hygieneleitsätze für Zubereitung, Transport, Handhabung und 

GSO 815 Lagerung von Frischfleisch. 

17 Verarbeiteter, essbarer tierischer Talg. GSO1860 

18 Nachweis von Schmalz in Lebensmitteln GSO 2276 

19 Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stärkegehaltes (Referenzverfahren). GSO ISO 5554 

20 GSO ISO 936 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung der Gesamtasche 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

21 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Gesamtgehaltes an 

GSO ISO 2294 Phosphor (Referenzverfahren). 

22 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Messung des pH-Werts GSO ISO 2917 
(Referenzverfahren). 

23 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Nitritgehaltes 

GSO ISO 2918 (Referenzverfahren ). 

24 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Glukono-Delta-Lakton-

GSO ISO 4133 Gehalts (Referenzverfahren) 

25 Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Hydroxyprolingehalts. GSO ISO 3496 

26 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stickstoffgehalts 

GSO ISO 937 (Referenzverfahren ). 

27 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des L(+)Glutamingehalts 

GSO ISO 4134 – Referenzverfahren 

28 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Zählung von präsumtiven 

GSO ISO 13720 Pseudomonas spp. 

29 Gekochte, getrocknete, gesalzene Anchovis. GSO 1998 

30 
ORGANE UND EINGEWEIDE VOM HAMMEL, SCHAF, RIND, 

GSO 835 KAMEL ODER BÜFFEL (GEKÜHLT ODER GEFROREN 

31 Gekühltes mariniertes Fleisch GSO 2300 

32 Mit Gemüse oder Soße abgepacktes Fleisch. GSO 2203 

33 
Zubereitetes Fleisch – mit Salzlösung oder Wärme behandeltes Fleisch. 

GSO 2206 

34 Zubereitetes Fleisch – wärmebehandeltes Formfleisch. GSO 2204 

35 Fleischerzeugnisse – Pastrami GSO 2036 

36 TROCKENFLEISCH. GSO 1924 

37 Zubereitetes Fleisch: Getrocknete und halbgetrocknete fermentierte GSO 1921 
Wurstwaren ICS 

38 GSO 1329 Verarbeitetes Fleisch: Gekühltes oder gefrorenes Köfte-Fleisch. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

39 
VERFAHREN ZUR PHYSIKALISCHEN UND CHEMISCHEN ANALYSE VON 

GSO 1882 FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSEN. 

40 
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – BESTIMMUNG DES 

GSO 91 FEUCHTEGEHALTS (REFERENZVERFAHREN). 

41 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Chlorgehaltes 

GSO 88 (Referenzverfahren). 

42 
VERFAHREN ZUR MIKROBIOLOGISCHEN UNTERSUCHUNG VON FLEISCH, 

GSO 655 FISCH, SCHALENTIEREN UND ERZEUGNISSEN AUS DIESEN. 

43 FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – PHYSIKALISCHE TESTS. GSO 593 

44 VERFAHREN ZUR PROBENAHME VON FLEISCH UND GSO 592 
FLEISCHERZEUGNISSEN. 

45 
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE – BESTIMMUNG DES 

GSO 849 KREATININGEHALTS. 

46 
Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Nitratgehaltes 

GSO ISO 3091 (Referenzverfahren). 

47 

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – Vorbereitung von 
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdünnungen und von 
Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen – Teil 2: GSO ISO 6887-2 
Spezifische Regeln für die Vorbereitung von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen. 

48 

Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – Vorbereitung von 
Untersuchungsproben und Herstellung von Erstverdünnungen und von 
Dezimalverdünnungen für mikrobiologische Untersuchungen – Teil 4: 
Spezifische Regeln für die Vorbereitung von anderen Erzeugnissen als GSO ISO 6887-4 
Milch und Milcherzeugnisse, Fleisch und Fleischerzeugnisse, Fisch und 
Fischerzeugnisse. 

49 

GSO ISO 17604 Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln – Probennahme 
von Schlachtkörpern zur mikrobiologischen Untersuchung. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

B. Technische Vorschriften und Normen für Milch und 
NR. Bezeichnung 

1 MILCHKARTONS GSO 1102 

2 VERFAHREN ZUM TESTEN VON MILCHKARTONS GSO 1103 

3 Laban-Getränk GSO 2033 

4 Laban GSO 1338 

5 Laban, aromatisiert GSO 1375 

6 Labné GSO 816 

7 Hygieneleitsätze für Milch und Milcherzeugnisse. GSO 2214 

8 Molkepulver GSO 2334 

9 

Milch, Milcherzeugnisse und mesophile Starterkulturen – Zählung 
von Citrat-fermentierenden Milchsäurebakterien – 

GSO ISO 17792 Koloniezählverfahren bei 25 °C 

10 
Fermentierte Milch – Bestimmung der titrierbaren Acidität – 

GSO ISO/TS 11869 Potentiometrisches Verfahren 

11 

Milch und Milchpulver – Bestimmung des Jodidgehaltes – Verfahren 
mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie GSO ISO 14378 

12 

Milch und Milchpulver – Bestimmung des Gehalts an Aflatoxin M1 – 
Reinigung durch Immunaffinitäts-Chromatographie und Bestimmung 
mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie GSO ISO 14501 

13 

Fleisch und Fleischerzeugnisse – Bestimmung des Stickstoffgehalts – Teil 1: 
Kjeldahl-Verfahren und Berechnung des Rohproteingehaltes GSO ISO 8968-1 

14 GSO ISO 13875 
Hitzebehandelte Milch – Bestimmung des Gehaltes an säurelöslichem β-
Laktoglobulin – Umkehrphasen-Hochleistungs-
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

15 

Milch und Milchprodukte – Bestimmung des Nitrat- und Nitritgehaltes – 
Teil 3: Verfahren mit Cadmiumreduktion und Fließinjektionsanalyse mit 

GSO ISO 14673-3 In-line-Dialyse (Routineverfahren) 

16 
Milch und Milchprodukte – Extraktionsverfahren für Lipide und 

GSO ISO 14156 fettlösliche Bestandteile 

17 Säuglingsnahrung auf Milchbasis. GSO 354 

18 Milch und Milcherzeugnisse – Jameed, flüssig. GSO 2381 

19 

Bestimmung von Konservierungs- und Farbstoffen in Milch und 
Milcherzeugnissen mit Hochleistungs-Flüssigchromatographie – Teil 1 GSO 2364 

20 Milch und Milcherzeugnisse – Jameed GSO 2379 

21 Instant-Pudding-Pulver GSO 2322 

22 Norm für Streichfette und Mischfette GSO 2229 

23 Kondensmilch GSO 2296 

24 Allgemeine Norm zur Verwendung von milchwirtschaftlichen Begriffen GSO CAC 206 

25 Säfte mit Milch GSO 2201 

26 Ghee („Saman“). GSO 333 

27 Pulvergemisch aus Magermilch und Pflanzenfett GSO 2129 

28 Mischung aus gesüßter Kondensmagermilch und Pflanzenfett GSO 2128 

29 Milchfettprodukte GSO 1874 

30 Milchfetthaltige Aufstriche GSO 1997 

31 Analogweißkäse mit pflanzlichen Ölen. GSO 1408 

32 GSO 985 Sterilisierte Milch 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

33 
Butteröl and wasserfreies Öl (wasserfreies Milchfett). 

GSO 1376 

34 Rohmilch. GSO 174 

35 Ultrahocherhitzte Milch (H-Milch). GSO 1347 

36 Milchpulver. GSO 10 

37 Pasteurisierte Milch. GSO 984 

38 
Milch, aromatisiert. 

GSO 785 

39 Gesüßte Kondensmilch GSO 2211 

40 Verfahren zur Probenahme von Milch und Milcherzeugnissen. GSO 569 

41 
MILCH UND MILCHERZEUGNISSE – NACHWEIS VON 

GSO ISO 10560 LISTERIA MONOCYTOGENES 

42 

Milch und Milcherzeugnisse – Bestimmung des Gehalts an Calcium, 
Natrium, Kalium und Magnesium – Atomabsorptionsspektrometrisches GSO ISO 8070 
Verfahren. 

43 Milchpulver und Trockenmilcherzeugnisse – Bestimmung der GSO ISO 8156 
Unlöslichkeitszahl 

44 Fermentierte Milcherzeugnisse – Molkerei-Starterkulturen von GSO ISO 27205 
Milchsäurebakterien – Identitätsstandard. 

45 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON 

GSO 793 SÄUGLINGSNAHRUNG AUF MILCHBASIS – BESTIMMUNG 
VON PANTOTHENSÄURE 

46 
Verfahren zur chemischen Analyse von gesüßter und ungesüßter 

GSO 1301 Kondensmilch. 

47 
Verfahren zur mikrobiologischen Untersuchung von gesüßter und 

GSO 1302 ungesüßter Kondensmilch. 

48 Verfahren zur Untersuchung von Sahne. GSO 661 

49 GSO 570 
Verfahren zur physikalischen und chemischen Analyse von Milch. 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

50 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON SÄUGLINGSNAHRUNG AUF 

GSO 786 MILCHBASIS – BESTIMMUNG VON KALIUM, PHOSPHOR UND 
MANGAN 

51 
VERFAHREN ZUR UNTERSUCHUNG VON 

GSO 813 SÄUGLINGSNAHRUNG AUF MILCHBASIS – BESTIMMUNG 
DES COBALAMINGEHALTS (VITAMIN B12) 

52 Milch und Milcherzeugnisse – Nachweis von Salmonella SPP. GSO ISO 6785 

53 

Milch und Milchprodukte – Qualitätskontrolle in mikrobiologischen 
Laboratorien – Teil 1: Einschätzung der laborinternen Leistungsfähigkeit GSO ISO 14461-1 
bei Koloniezählmethoden. 

54 
Milch, Sahne und Kondensmilch – Bestimmung der Trockenmasse 

GSO ISO 6731 (Referenzverfahren). 

55 Ziegenmilch. GSO 1983 

56 Milch und Molkereierzeugnisse – pasteurisierte Kamelmilch. GSO 1970 

57 

Leitfaden für die Reduzierung von Aflatoxin B1 in Rohstoffen und 
Futterergänzungsmittel für milchproduzierende Tiere. GSO CAC/RCP 45 

58 Pulvergemisch aus Magermilch und Pflanzenfett GSO 1996 

59 
Gouda (Käse). 

GSO 1339 

60 Käsenorm GSO 2000 

61 Brie (Käse) GSO 2095 

62 Hüttenkäse. GSO 2098 

63 Cheddar (Käse). GSO 336 

64 Emmentaler (Käse). GSO 2094 

65 FRISCHKÄSE GSO 832 

66 MOZZARELLA (KÄSE) GSO 833 

67 GSO 1994 Kaschkawal (Käse) 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

68 Halloumi (Käse) GSO 1980 

69 
MOLKENKÄSE 

GSO CAC 284 

70 Ägyptischer Romi-Käse („ras cheese“) GSO 1407 

71 SCHMELZKÄSE MIT PFLANZENÖLEN. GSO 182 

72 Schmelzkäse und streichbarer Schmelzkäse. GSO 160 

73 EDAMER (KÄSE) GSO 845 

74 Greyerzer (Käse). GSO 1377 

75 WEISSKÄSE TEIL 1: DOMIATI- UND FETA-KÄSE GSO 831 

76 Gefrorener Joghurt. GSO 1326 

77 Joghurt, aromatisiert GSO 474 

78 
Joghurt 

GSO 992 

79 
GSO 2106 Babymilchpulver und Milchpulver für besondere medizinische Zwecke, 

die für Säuglinge bestimmt sind. 

80 Nachweis von Rückständen von Melamin und Cyanursäure in GSO 2307 
Säuglingsnahrung (Babymilchpulver). 

81 
Hygieneleitsätze für Milchpulver für Säuglinge und Kleinkinder. 

GSO CAC/RCP 66 

82 Mischung aus Kondensmagermilch und Pflanzenfett GSO 1995 

83 Havarti (Käse) GSO 2289 

84 Camembert (Käse). GSO 2287 

85 SAHNEERSATZ GSO 2332 

86 Sahne, zubereitete Sahne und Trockenrahm GSO 651 

87 GSO 1992 BUTTER 

92 | S e i t e 



       

 

 

 

 
  

Original 

93 | S e i t e 



       

 

 

 
 

        
 

  
   

    
 

 

 

 

  

    
 

        
  

     
 

       
 

        
 

      
 

           
 

     
 

        
 

      
 

         
 

   
         

        
 

      
 

      
 

    

         
 

         
 

        
 

 

Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

88 Milchfettprodukte GSO 1874 

89 

Fermentierte Erzeugnisse mit Probiotika-Zusätzen. 

SASO 2818 

C. Technische Vorschriften und Normen für Geflügel und 
NR. Bezeichnung 

1 Gekühltes Huhn GSO 322 

2 Gekühltes oder gefrorenes Straußenfleisch GSO 1870 

3 Verarbeitetes Fleisch: Hackfleisch vom Huhn. GSO 1327 

4 Verarbeitetes Fleisch: Geflügelwurst. GSO 1328 

5 Gekühltes oder gefrorenes Fleisch von Hausgeflügel und Kaninchen. GSO 1389 

6 Gefrorenes Huhn. GSO 986 

7 Gekühlte oder gefrorene essbare Geflügelinnereien. GSO 1390 

8 Gekühltes mariniertes Fleisch GSO 2300 

9 Mit Gemüse oder Soße abgepacktes Fleisch GSO 2203 

10 
Zubereitetes Fleisch – mit Salzlösung oder Wärme behandeltes Fleisch 

GSO 2206 

11 Zubereitetes Fleisch – wärmebehandeltes Formfleisch GSO 2204 

12 Fleischerzeugnisse – Pastrami GSO 2036 

13 Krabbenfleisch in Dosen GSO 1999 

14 Trockenfleisch GSO 1924 

15 Zubereitetes Fleisch: Getrocknete und halbgetrocknete fermentierte GSO 1921 
Wurstwaren 

16 Verarbeitetes Fleisch: Gekühltes oder gefrorenes Köfte-Fleisch. GSO 1329 

17 GSO 2055-1 Halal-Lebensmittel, Teil (1): allgemeine Anforderungen 
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Deutsch 

A. Technische Vorschriften und Normen für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse 

NR. Bezeichnung 

18 
Halal-Lebensmittel, Teil (2): Leitfaden für Zertifizierungsstellen für Halal-

GSO 2055-2 Lebensmittel mitsamt Anerkennungsvoraussetzungen 

19 Tierschlachtungsanforderungen gemäß islamischem Recht. GSO 993 

20 
Allgemeine Anforderungen an Materialien, die dazu bestimmt sind, 

GSO 2231 mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen. 

21 Zubereitetes Fleisch – gefrorene Geflügelerzeugnisse mit Panade GSO 1399 

22 Mortadella (Aufschnitt) GSO 1818 

23 Allgemeine Anforderungen für die Zubereitung und Handhabung von GSO 1060 
Schawarma 

24 
Leitfaden für die Kontrolle von Hühnerfleisch auf Campylobacter und 

GSO CAC/GL 78 Salmonella spp. 

25 
HYGIENEVORSCHRIFTEN FÜR GEFLÜGELVERARBEITENDE 

GSO 713 SCHLACHTBETRIEBE UND DEREN MITARBEITER 

26 ZUBEREITETES FLEISCH – FLEISCH FÜR BURGER GSO 948 

27 GSO CAC/GL 14 

Leitfaden zur mikrobiologischen Qualität von Gewürzen und Kräutern zur 
Verwendung in verarbeiteten Fleisch- und Geflügelerzeugnissen 
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Anhang (5) 
Auflistung von 

Lebensmittelkategorien 
mitsamt 

Bescheinigungsanforderung 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

01.0 Molkereierzeugnisse und Ersatzerzeugnisse, ausgenommen Erzeugnisse der Kategorie 02.0 

01.1 Milch und Milchgetränke 
01.1.1 Milch und Buttermilch (unbehandelt) 

01.1.1.1 Milch (unbehandelt) 

01.1.1.2 Buttermilch (unbehandelt) 
01.1.2 Milchgetränke, aromatisiert und/oder fermentiert (z. B. 

Schokoladenmilch, Kakao, Eierflip, Trinkjoghurt, Molkengetränke) 
01.2 Fermentierte und mit Lab versetzte Milchprodukte (unbehandelt), 
ausgenommen Lebensmittelkategorie 01.1.2 (Milchgetränke) 

01.2.1 Sauermilch (unbehandelt) 

01.2.1.1 Sauermilch (unbehandelt), nach der Fermentierung nicht wärmebehandelt 

01.2.1.2 Sauermilch (unbehandelt), nach der Fermentierung wärmebehandelt 
01.2.2 Mit Lab versetzte Milch (unbehandelt) 

01.3 Kondensmilch und ähnliche Produkte (unbehandelt) 
01.3.1 Kondensmilch (unbehandelt) 

01.3.2 Kaffeeweißer 

01.4 Sahne (unbehandelt) und ähnliche Produkte 
01.4.1 Pasteurisierte Sahne (unbehandelt) 
01.4.2 Sterilisierte, UHT-, Schlag- oder geschlagene und fettarme Sahne 

(unbehandelt) 
01.4.3 Sauerrahm (unbehandelt) 
01.4.4 Sahne-Analoge 

01.5 Milch- und Sahnepulver und Pulver-Analoge (unbehandelt) 

01.5.1 Milch- und Sahnepulver (unbehandelt) 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

01.5.2 Milch- und Sahnepulver-Analoge 

01.6 Käse und Käse-Analoge 

01.6.1 Ungereifter Käse 

01.6.2 Gereifter Käse 

01.6.2.1 Gereifter Käse, einschließlich Rinde 

01.6.2.2 Rinde von gereiftem Käse 

01.6.2.3 Käsepulver (auch zur Weiterverarbeitung z. B. für Käsesoße) 
01.6.3 Molkenkäse 

01.6.4 Schmelzkäse 

01.6.4 Unbehandelter Schmelzkäse 
01.6.4.2 Aromatisierter Schmelzkäse, mit zugefügten Frucht-, Gemüse- und 

Fleischarten 
01.6.5 Käse-Analoge 

01.6.6 Molkeneiweißkäse 
01.7 Desserts auf Milchbasis (z. B. Pudding, Frucht- oder aromatisierter Joghurt) 

01.8 Molke und Produkte auf Molkenbasis, ausgenommen Molkenkäse 

01.8.1 Flüssigmolke und Molkenprodukte, ausgenommen Molkenkäse 

01.8.2 Molkenpulver und Molkenpulverprodukte, ausgenommen Molkenkäse 

02.0 Fette und Öle und Fettemulsionen 

02.1 Praktisch wasserfreie Fette und Öle 
02.1.1 Butterfett, wasserfreies Milchfett, Ghee 

02.1.2 Pflanzliche Öle und Fette 

02.1.3 Schweinefett, Talg, Fischöl und sonstige tierische Fette 
02.2 Fettemulsionen, im Wesentlichen vom Typ Wasser-in-Öl 
02.2.1 Butter 

02.2.2 Fettaufstriche, Milchfettaufstriche und Mischfettaufstriche 

Formularnummer des Halal-

2 Halal-
Schlachtung 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

02.3 Fettemulsionen im Wesentlichen vom Typ Öl-in-Wasser, einschließlich 
Misch- und/oder aromatisierte Produkte auf Fettemulsionsbasis 

02.4 Desserts auf Fettbasis ausgenommen Desserts auf Milchbasis der 
Lebensmittelkategorie 01.7 

03.0 Speiseeis, einschließlich Wassereis und Sorbet 
04.0 Obst und Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 

Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.1 Obst 

04.1.1 Frisches Obst 

04.1.1.1 Unbehandeltes frisches Obst 

04.1.1.2 Oberflächenbehandeltes frisches Obst 

04.1.1.3 Geschältes oder geschnittenes frisches Obst 
04.1.2 Verarbeitetes Obst 

04.1.2.1 Tiefgefrorenes Obst 
04.1.2.2 Trockenobst 

04.1.2.3 In Essig, Öl oder Lake eingelegtes Obst 

04.1.2.4 Obst in Dosen oder Gläsern (pasteurisiert) 

04.1.2.5 Konfitüre, Gelee und Marmelade 
04.1.2.6 Fruchtaustriche (z. B. Chutney), ausgenommen Produkte der 

04.1.2.7 Kandierte Früchte 

04.1.2.8 Fruchtzubereitungen, einschließlich Fruchtfleisch, Fruchtpüree, 
04.1.2.9 Desserts auf Fruchtbasis, einschl. Desserts auf Wasserbasis mit Fruchtgeschmack 

04.1.2.10 Vergorene Obsterzeugnisse 

04.1.2.11 Fruchtfüllungen für Backwaren 
04.1.2.12 Gekochtes Obst 
04.2 Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen 

und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

04.2.1 Frisches Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.1 Unbehandeltes frisches Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und 
Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera), 
Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.1.2 Oberflächenbehandeltes frisches Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel-
und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera), 
Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.1.3 Geschältes, geschnittenes oder zerkleinertes frisches Gemüse 
(einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2 Verarbeitetes Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2.1 Tiefgefrorenes Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2.2 Trockengemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2.3 In Essig, Lake, Öl oder Sojasoße eingelegtes Gemüse (einschließlich 
Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und 
Aloe vera) und Meeresalgen 

04.2.2.4 Gemüse in Dosen oder Gläsern (einschließlich Pilze, Wurzel- und 
Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera) und 
Meeresalgen 

04.2.2.5 Pürees und Aufstriche (z. B. Erdnussbutter) auf der Grundlage von 
Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, 
Leguminosen und Aloe vera), Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2.6 Pulpen und Zubereitungen auf der Grundlage von Gemüse (z. B. 
Gemüsedesserts und -soßen, kandiertes Gemüse) (einschließlich Pilze, 
Wurzel- und Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera), 
Meeresalgen, Schalenfrüchte und Samen 

04.2.2.7 Vergorenes Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und Knollengemüse, 
Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera) und Meeresalgen, 

Formularnummer des Halal-

2 Halal-
Schlachtung 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

ausgenommen vergorene Sojasoßenprodukte der Kategorien 06.8.6, 
06.8.7, 12.9.1,12.9.2.1 und 12.9.2.3 

04.2.2.8 Gekochtes oder gebackenes Gemüse (einschließlich Pilze, Wurzel- und 
Knollengemüse, Hülsenfrüchte, Leguminosen und Aloe vera) und Meeresalgen 

05.0 Süßwaren/Zuckerwaren 
05.1 Kakao- und Schokoladenprodukte, einschließlich Schokoladenimitate und 

Schokoladenersatz 
05.1.1 Kakaomischungen (Pulver) und Kakaomasse/-presskuchen 

05.1.2 Kakaomischungen (Sirup) 

05.1.3 Aufstriche und Füllungen auf Kakaobasis 
05.1.4 Kakao- und Schokoladenerzeugnisse 41 

05.1.5 Schokoladenimitate und Schokoladenersatzerzeugnisse 
05.2 Zuckerwaren, einschließlich Bonbons, Nougat usw., ausgenommen 

Produkte der Lebensmittelkategorien 05.1, 05.3 und 05.4 
05.2.1 Hartkaramellen 

05.2.2 Weichkaramellen 
05.2.3 Nougat und Marzipan 

05.3 Kaugummi 
05.4 Glasuren, Überzüge (z. B. für Feingebäck), Tortengüsse (nicht auf 

Fruchtbasis) und süße Soßen 
06.0 Getreide und Getreideprodukte aus Getreidekörnern von Wurzeln und Knollen, Hülsenfrüchten, 

Leguminosen und Pulpen oder weichen Kerngehäusen oder Palmenfrüchte, ausgenommen 
Backwaren der Kategorie 07.0 

06.1 Ganze, gebrochene oder geflockte Körner, einschließlich Reis 

06.2 Mehl und Stärke (einschließlich Sojabohnenmehl) 
06.2.1 Mehle 

06.2.2 Stärken 

41 Bei allen Erzeugnissen nicht-tierischen Ursprungs ist ein Halal-Zertifikat nur dann erforderlich, wenn Komponenten tierischen Ursprungs zur Anwendung kommen 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

06.3 Früchstückscerialien, einschließlich Haferflocken 
06.4 Teigwaren, Nudeln u. ä. Produkte (z. B. Reispapier, Reisnudeln, 

Sojabohnenteigwaren und -nudeln) 
06.4.1 Frische Teigwaren und Nudeln und ähnliche Produkte 

06.4.2 Getrocknete Teigwaren und Nudeln und ähnliche Produkte 

06.4.3 Vorgekochte Teigwaren und Nudeln und ähnliche Produkte 

06.5 Desserts auf Getreide- und Stärkebasis (z. B. Reisbrei, Tapiokabrei) 

06.6 Panaden (z. B. Fisch- oder Gefügelpanaden) 
06.7 Vorgekochte oder verarbeitete Reisprodukte, einschließlich Reiswaffeln 

(nur orientalischer Art) 
06.8 Sojabohnenprodukte (ausgenommen Würzen und Gewürze auf Sojabasis 

der Kategorie 12.9) 
06.8.1 Getränke auf Sojabasis 

06.8.2 Sojaproteinüberzüge 
06.8.3 Geronnenes Soja (Tofu) 

06.8.4 Halbtrockenes Tofu 

06.8.4.1 In dicker Soße gegartes halbtrockenes Tofu 
06.8.4.2 Gebratenes halbtrockenes Tofu 
06.8.4.3 Halbtrockenes Tofu, ausgenommen Produkte der Kategorien 06.8.4.1 und 

06.8.5 Getrocknetes Tofu (Kori-Tofu) 

06.8.6 Fermentiertes Soja (z. B. Natto, Tempe) 
06.8.7 Fermentiertes Soja 

06.8.8 Sonstige Sojaprotein-Erzeugnisse 

07.0 Backwaren 

07.1 Brot sowie herkömmliche Backwaren und Backmischungen 

07.1.1 Brot und Brötchen 
07.1.1.1 Mit Hefe getriebenes Brot und besondere Brotsorten 

Formularnummer des Halal-

2 Halal-
Schlachtung 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

07.1.1.2 Mit Backpulver getriebenes Brot 

07.1.2 Kekse, ausgenommen Süßgebäck 

07.1.3 Sonstige herkömmliche Backwaren (z. B. Bagels, Pita, englische Muffins) 

07.1.4 Brotähnliche Produkte, einschließlich Brotfüllungen und Paniermehl 

07.1.5 Dampfgegarte Brote und süße Brötchen 

07.1.6 Fertigmehle für Brot und einfache Backwaren 

07.2 Feinbackwaren (süß, salzig, würzig) und -mischungen 
07.2.1 Kuchen, Plätzchen und Torten (z. B. mit Obst oder Sahne gefüllt) 
07.2.2 Sonstige Feinbackwaren (z. B. Donuts, Brioches, Scones und 

Muffins) 

07.2.3 Mischungen für Feinbackwaren (z. B. Kuchen, Pfannkuchen) 
08.0 Fleisch und Fleisches bzw. Fleischerzeugnisse einschließlich Geflügel und Wild 

08.1 Frisches Fleisch, Geflügel und Wild 

08.1.1 Frisches Fleisch, Geflügel und Wild, ganz oder in Stücken 

08.1.2 Frisches Fleisch, Geflügel und Wild, feinzerlegt oder faschiert 

08.2 Verarbeitete Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte, ganz oder in Stücken 
08.2.1 Nicht hitzebehandelte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte, ganz oder 

in Stücken 
08.2.1.1 Gepökelte (einschließlich gesalzene) nicht hitzebehandelte Fleisch-, 

Geflügel- und Wildprodukte, ganz oder in Stücken 
42 

08.2.1.2 Gepökelte (einschließlich gesalzene) und getrocknete nicht hitzebehandelte 
verarbeitete Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte, ganz oder in Stücken 

08.2.1 Fermentierte nicht hitzebehandelte verarbeitete Fleisch-, Geflügel- und 
Wildprodukte, ganz oder in Stücken 

08.2.2 Hitzebehandelte verarbeitete Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte, ganz 
oder in Stücken 

08.2.3 Gefrorene verarbeitete Fleisch-, Geflügel und Wildprodukte, ganz oder in Stücken 

42 Es werden sowohl Halal-Zertifikate als auch Zertifikate über Halal-Schlachtung akzeptiert. 
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3 

Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

08.3 Verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte 

08.3.1 Nicht hitzebehandelte verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und 
08.3.1.1 Gepökelte (einschließlich gesalzene) nicht hitzebehandelte 

verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte 
08.3.1.2 Gepökelte (einschließlich gesalzene) und getrocknete nicht hitzebehandelte 

verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte 

08.3.1 Fermentierte nicht hitzebehandelte verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, 
Geflügel- und Wildprodukte 

08.3.2 Hitzebehandelte verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte 

08.3.3 Gefrorene verarbeitete zerkleinerte Fleisch-, Geflügel- und Wildprodukte 

08.4 Essbare Überzüge (z. B. Wurstpellen) 
09.0 Fisch und Fischerzeugnisse, einschließlich Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 

09.1 Frische Fische und Fischerzeugnisse, einschließlich Weichtiere, 
Schalentiere und Stachelhäuter 

09.1.1 Frischer Fisch 

09.1.2 Frische Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2 Verarbeitete Fische und Fischerzeugnisse, einschließlich Weichtiere, 

Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.1 Tiefgefrorene Fische, Fischfilets und Fischerzeugnisse, einschließlich 

Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.2 Tiefgefrorene Fische und Fischfilets und Fischerzeugnisse im Teig, 

einschließlich Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.3 Tiefgefrorene zerkleinerte und gehackte Fischerzeugnisse, 

einschließlich Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.4 Gekochte und/oder gebratene Fische und Fischerzeugnisse, einschließlich 

Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.4.1 Gekochte Fische und Fischerzeugnisse 

09.2.4.2 Gekochte Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
09.2.4.3 Gebratene Fische und Fischerzeugnisse, einschließlich 

Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

09.2.5 Geräucherte, getrocknete, fermentierte und/oder gesalzene Fische und 
Fischerzeugnisse, einschließlich Weichtiere, Schalentiere und 

09.3 Halbkonserven mit Fisch und Fischerzeugnissen, einschließlich Weichtiere, 
Schalentiere und Stachelhäuter 

09.3.1 Halbkonserven mit Fisch und Fischerzeugnissen, einschließlich 
Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter, mariniert oder in Aspik 

09.3.2 In Essig und/oder Lake eingelegte Fische und Fischerzeugnissen, 
einschließlich Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 

09.3.3 Lachsersatz, Kaviar und sonstige Fischrogenerzeugnisse 
09.3.4 Halbkonserven von Fisch und Fischerzeugnissen, einschließlich 

Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter (z. B. Fischpaste), 
ausgenommen Produkte der Lebensmittelkategorien 09.3.1 

09.4 Vollkonserven von Fisch und Fischerzeugnisse, auch von fermentierten oder eingedosten 
Fischerzeugnissen, einschließlich Weichtiere, Schalentiere und Stachelhäuter 

10.0 Eier und Eiprodukte 

10.1 Frische Eier 
10.2 Eiprodukte 

10.2.1 Flüssige Eiprodukte 
10.2.2 Gefrorene Eiprodukte 

10.2.3 Getrocknete und/oder hitzekoagulierte Eiprodukte 

10.3 Konservierte Eier oder in alkalischer, salziger Lösung sowie in Dosen eingelegte Eier 

10.4 Desserts auf Eibasis (z. B. Flan) 43 

11.0 Süßungsmittel, einschließlich Honig 
11.1 Roher oder rafinierter Zucker 

11.1.1 Weißer Zucker, Anhydrodextrose, Glucose-Monohydrat, Fructose 
11.1.2 Puderzucker, Pulverdextrose 

43 Bei Verwendung von Zutaten tierischen Ursprungs 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

11.1.3 Weicher Weiß- und Braunzucker, Glucosesirup, Trockenglucosesirup, 
roher Rohrzucker 

11.1.3.1 Trockenglucosesirup für die Herstellung von Zuckerwaren 

11.1.3.2 Glucosesirup für die Herstellung von Zuckerwaren 
11.1.4 Laktose 

11.1.5 Milchzucker oder Halbweißzucker 
11.2 Brauner Zucker, ausgenommen Produkte der Kategorie 11.1.3 
11.3 Zuckerlösungen und Sirups, auch (teilweise) invertiert, einschließlich 

Melasse und Zuckerdicksaft, ausgenommen Produkte der Kategorie 
11.4 Andere Zuckerarten und Sirups (z. B. Xylose, Ahornsirup, Zuckerguss) 

11.5 Honig 44 

11.6 Tafelsüßen, auch mit Süßstoffen 
12.0 Salz, Gewürze, Soßen, Feinkostsalate, Proteinerzeugnisse (einschl. Sojabohnenproteinerz.) und fermentiert Sojabohnenerzeugnisse 

12.1 Salz und Kochsalzersatz 

12.1.1 Salz 

12.1.2 Kochsalzersatz 

12.2 Kräuter, Gewürze, Würzen (einschließlich Würzen für Instantnudeln) 

12.2.1 Kräuter und Gewürze 
12.2.2 Würzen und Würzmischungen 
12.3 Essig 

12.4 Senf 

12.5 Suppen und Brühen 
12.5.1 Verzehrfertige Suppen und Brühen, einschließlich Suppen in Dosen, Gläsern und tiefgefrorene Suppen 

12.5.2 Mischungen für Suppen und Brühen 

12.6 Soßen und Soßen-Analoge 

44 Bei Anfrage eines GCC-Landes nach diesem Muster. 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

12.6.1 Emulgierte Soßen und Dips (z. B. Mayonnaise, Salatsoßen, Zwiebeldips) 
12.6.2 Nichtemulgierte Soßen (z. B. Ketchup, Käsesoßen, Sahnesoßen, 

Bratensoßen) 
12.6.3 Mischungen für Soßen und Bratensoßen 

12.6.4 Klare Soßen (z. B. Fischsoßen) 
12.7 Salate (z. B. Nudel- oder Kartoffelsalat) und würzige Brotaufstriche, ausgenommen Aufstriche 

auf Kakao- oder Nussbasis der Kategorien 04.2.2.5 und 05.1.3 

12.8 Hefe und Hefe-Analoge 

12.9 Würzen und Gewürze auf Sojabasis 
12.9.1 Fermentierte Sojabohnenpaste (z. B. Miso) 

12.9.2 Sojasoße 

12.9.2 Fermentierte Sojasoße 

12.9.2 Nicht fermentierte Sojasoße 

12.9.2 Sonstige Sojasoße 

12.10 Proteinerzeugnisse außer Soja 

13.0 Lebensmittel für besondere Ernährungszwecke 
13.1 Säuglingsanfangsnahrung und Folgenahrung und Lebensmittel für 

besondere medizinische Zwecke für Säuglinge 
13.1.1 Säuglingsanfangsnahrung 45 

13.1.2 Folgenahrung 

13.1 Lebensmittel für besondere medizinische Zwecke für Säuglinge 
13.2 Ergänzungsnahrungen für Säuglinge und Kleinkinder 
13.3 Diätetische Lebensmittel für besondere medizinische Zwecke, 

ausgenommen Produkte der Kategorie 13.1. 

13.4 Diätetische Lebensmittel zur Gewichtsabnahme 

45 Muster (2) zur Verwendung bei Fällen, in denen Milch bzw. Milchbestandteile die Hauptzutaten sind. 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

13.5 Diätetische Lebensmittel (z. B. diätetische Ergänzungsnahrungen) außer 
den Produkten der Kategorien 

13.6 Nahrungsergänzungsmittel 

14.0 Getränke außer Milchgetränken 

14.1 Nichtalkoholische Getränke 
14.1.1 Wasser 

14.1.1.1 Natürliches Mineralwasser und Quellwasser 
14.1.1.2 Tafelwasser und Sodawasser 

14.1.2 Fruchtsäfte und Gemüsesäfte 

14.1.2.1 Fruchtsäfte 

14.1.2.2 Gemüsesäfte 

14.1.2.3 Konzentrate für Fruchtsäfte 

14.1.2.4 Konzentrate für Gemüsesäfte 

14.1.3 Fruchtnektare und Gemüsenektare 
14.1.3.1 Fruchtnektare 

14.1.3.2 Gemüsenektare 

14.1.3.3 Konzentrate für Fruchtnektare 

14.1.3.4 Konzentrate für Gemüsenektare 
14.1.4 Aromatisierte Getränke auf Wasserbasis, einschließlich Sportler- und 

sog. isotonische Getränke 

14.1.4.1 Kohlensäurehaltige aromatisierte alkoholfreie Getränke 

14.1.4.2 Kohlensäurefreie aromatisierte alkoholfreie Getränke, auch Brausen 

14.1.4.3 Konzentrate (flüssig oder fest) für die Herstellung alkoholfreier Getränke 
14.1.5 Kaffee und Ersatzkaffee, Tee, Kräutertees und sonstige Heißgetränke 

auf Getreidebasis außer Kakao 
15.0 Verzehrfertige Happen und Knabbereien 

15.1 Knabbereien auf Kartoffel-, Getreide-, Mehl- oder Stärkebasis (aus Wurzeln und Knollen, Hülsenfrüchten und Leguminosen) 

Formularnummer des Halal-

2 Halal-
Schlachtung 
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Lebensmittelkategorie gemäß Kodex 
Formularnummer (geeignetes Gesundheitszeugnis) 

gemäß Anhang 2 

Formularnummer des Halal-
Zertifikats/Zertifikats über 
Halal-Schlachtung gemäß 

1 2 3 4 5 6 7 1 
Halal 

2 Halal-
Schlachtung 

15.2 Verarbeitete Nüsse, einschließlich überzogene Nüsse und Nussmischungen (z. B. mit Trockenfrüchten) 

15.3 Snacks auf Fischbasis 46 

16. Zubereitete Lebensmittel 47 

* Alle rohen (nicht verarbeiteten) Lebensmittel, ganz oder zerkleinert, pflanzlichen Ursprungs wie z. B. 
Cerialien, Bohnen, Kaffee, Obst oder Gemüse, die nicht in den genannten Kategorien aufgeführt sind 

* Alle verarbeiteten Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs wie z. B. Cerialien, Bohnen, Kaffee, 
Obst oder Gemüse, die nicht in den genannten Kategorien aufgeführt sind 

* Alle verarbeiteten Lebensmittel tierischen Ursprungs (ausgenommen Milch, Ei und 
Wassertiere), die nicht in den genannten Kategorien aufgeführt sind 

* Lebensmittelzusatzstoffe (Farbstoffe, organische Säuren, Süßstoffe, Aromen…) 

* Produkte aus mehreren Lebensmitteln 

Gemäß 
Produkttyp 

Gemäß Produkttyp 

Wichtiger Hinweis: Bei der Angabe „halal“ auf dem Etikett muss einem Lebensmittel aus der obigen Tabelle auch dann ein Halal-
Zertifikat beigefügt sein, wenn laut Angabe kein Halal-Zertifikat erforderlich ist 

46 Muster (5) zur Verwendung bei Fällen, in denen Fischbestandteile die Hauptzutaten sind. 
47 Abhängig von Art und Zutaten des Lebensmittels 
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