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Handbuch Monitoring 2015 1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

1. Ubersicht der im Monitoring seit 1995 beprobten und in 2015 zu beprobenden Er-

zeugnisse
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Handbuch Monitoring 2015 1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Diese Ubersicht enthalt die im Monitoring seit 1995 beprobten sowie die im Jahr 2015 zu
beprobenden Erzeugnisse in Tabellenform, aufgefiihrt nach Lebensmitteln tierischer bzw.
pflanzlicher Herkunft, kosmetischen Mitteln sowie Bedarfsgegenstanden.

Die einzelnen Erzeugnisse sind zu Gruppen zusammengefasst (entsprechend den ersten
beiden Ziffern des Matrixkodes! = Obergruppen).

Die Erzeugnisgruppen (= Obergruppen) sind in der Tabelle in alphabetischer Reihenfolge
aufgelistet.

Innerhalb einer Obergruppe sind die zugehdrigen Erzeugnisse wiederum alphabetisch sor-
tiert.

Um das alphabetische Auffinden der Erzeugnisse in dieser Ubersicht zu erleichtern, werden
in der alphabetischen Reihenfolge - gelegentlich abweichend vom numerischen Katalog - die
Bezeichnungen der Erzeugnisse nach dem alphabetischen Katalog gewahlt; z.B. anstelle
,Leber Rind“ erscheint ,Rind Leber*.

Zur eindeutigen Charakterisierung sind zuséatzlich die entsprechenden Matrixkodes angege-
ben.

Legende zu den Symbolen in den nachfolgenden Tabellen:

nicht beprobt im angegebenen Jahr bzw. 2015 nicht zu beproben
beprobt im angegebenen Jahr als Warenkorb-Erzeugnisse

in einem Projekt untersucht

sowohl Warenkorb- als auch Projekt-Lebensmittel

® X ®0

! Die Matrixkodes sind im Katalog Nr. 3 der ,ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus
der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung sowie dem Monitoring“ wieder gege-
ben. Die ADV-Kataloge kénnen dem Internet entnommen werden: www.bvl.bund.de/monitoring,
Unterpunkt: Datenmanagement.
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Ubersicht der im Monitoring 1995-2015 beprobten Erzeugnisse

Tierische Lebensmittel

Kode Beze|chn_ung des 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
4 Butter
2 Butter O e e O O O O O O O O e O O e O O e O O e
5 Eier, Eierprodukte
2 Huhnereier frisch O O O O O [ ) o O O O O ® X O O O O [ ) O O [
2 Vollei flissig/getrocknet O O O O O O O O O O O e O O e O o o o o o
50303 | Wachteleier o o0 o 0O 0O 0O 0O 0o 0 O 0O 0O 0O X O o O O O O O
50 Fertiggerichte und zubereitete
Speisen ausgenommen 480000
500110 |Cordonbleuvom Hahnchenauch | o 6 6 o 0 0 0 0 0 O O O X O O O O O O O O
tiefgefroren
10,11 Fische, Fischerzeugnisse
Aal, barschartige Fische, Finte,
2 H_echt, Karpfenflsche, lachséhnliche O 0o O 0o 0o 0O 000 00 X O o o o o o o o o
Fische, Maifisch, Quappe, Rogen,
Stor
110205 | Aal gerauchert o O e O O O O O O O O ® O O O O O O O e O
103105 |Aal O O O O O O O O O O O O X X O X O O O e O
2 Alaska Seelachs/Pollack O o O O o O o O O O O O O O O O O O O O e
Barschartige Fische, Dorschfische
Seefische, lachsahnliche Fische,
’ Plattfische Seefische, Rochen See- ©c oo o o o o0 o o0 o0 x o0 o0 60 o0 0 0 0 0 0 0 0
fische, Schwertfisch
2 Binnenfische O 0O O 0O 0O 0O 0O 0O X O o o O O O o O O O O O
2 Bachforelle o o0 o 0O 0O o 0O 0o 0O O 0O 0O O 0O O X O O O e O
102930 [Brachsen (Abramis brama) o o o O O o o O O O O O O O O x O O O O O
101325 | Buttermakrele (Butterfisch) O O O O O O e O O O O O O O e O O O O O O
111134 | Dorschleber in Ol, Konserve O O O O o O O O O O O e O O o o o o o o o
2 Fische gerauchert o o 0o o 0 o o o 0O O X O o o o o o o o o o

2 Nahere Einzelheiten in Kapitel 3
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
2 Forelle o o0 o 0 0o o o 0O 0O o o 0O o 0O 0O 0o 0O O O e O
110231 | Forellenfilet gerduchert o o O o O O O O O O O O O e O O O O O o O
2 Haifisch O O O O O O e O O O O e O O O O O O O O O
101430 [Heilbutt O O O e O O O O O O O O O o O O O o o o o
101435 [ Heilbutt schwarzer O 0O O e O O O O O O O O o O O O O O O o O
110235 | Heilbutt gerduchert o o O o o O o O O O O O O e O O O O O o O
100605 |Hering e ®© O O O O O O X X 0O O X X O o O e O 0O O
104805 [ Hering Filet o o o 0O 0o o o o 0o 0o o o o 0o 0o 0o O e O O O
2 Kabeljau O 0O O O O O O e O O O O o o o o o o o o o
102960 |Karpfen O O e e O O O O O O e O X X o o o o o o o
2 Lachs O O O O O e O O O O O O O e O O O X O O e
2 Lachsforelle o o O o o o o o o o o o o o o O O O O e O
110204 | Makrele gerauchert o o o o e O O O O O o o o o o o o o o o o
110233 | Makrelenfilet gerduchert O O O O e O O O O O O O o o o o o o o o o
2 Regenbogenforelle ® e O O O O O O O X e O O O O O O X O e O
102645 |Renke O 0O o o o o o O o o o o o o 0O x o o o o o
2 Rotbarsch O O O O O O e O O O O O O O O O O O o e O
102915 | Rotfeder o o0 o 0O 0O o O 0O O O O O O O O x O O O O O
111122 | Sardine in Ol, Konserve o o O o O O O O O X o o o o o o o o o o O
2 Schlankwels (Pangasius) o o o o 0o o o 0O o o o o 0O 0O O O e O O O O
101425 [ Scholle atlantische O O O O O O e O O O O O O O O O O O e O O
101426 | Scholle pazifische o o O o o o o o o o o o o o o o o O e o O
105625 | Scholle Filet O o0 O O O o O O O O O O O O O O O O e O O
111258 | Scholle auch Sticke kiichenm. ©O 0O 0O 00O 00O 0O OO O O O O O O 0 O e 0 O
vorb. auch tiefg.
2 Schwertfisch O 0O O O O O O O O O O e O O O O o o o o o
2 Seeforelle O o0 o O o o o O o o o o o o O O O O o e O
105235 [ Seelachs Filet e ¢ O O O O O O O O o O O O O O O o o o o
101035 | Seelachs o o0 o 0o 0O 0o 0o 0o 0 O 0O 0O X O O o O O O O O
100610 [ Sprotte O O o O 0O O O O O O O O X X O o O O O O O
2 Thunfisch O O O O O O O O O O O e O O O O e O o o o
111135 IQ“”f'SCh in eigenem Saft, Konser- | o o 5 o e 0 O O O O O O O O O O O e O O O
111125 | Thunfisch in Ol, Konserve o o o0 o 0O 0O O 0O 0O X o o o o o o o o o o o
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
6 Fleisch warmblitiger Tiere, auch
tiefgefroren

64047 Damwild Fleischteilstiick o o0 o o O O O O O O O O O O O O O X 0O O o
63602 Ente Fleischteilstiick O O O O O O O O [ ) o O O O O O O O O O [ ) O
63702 Gans Fleischteilstiick O O O O O O O O e O O O O o o o o o o o o
63502 Hahnchen O O O O O e O O O O O O O e O O e o o o o
2 ;gurgﬂghen/Huhn, auch Fleischteil- O 0 0 0 0o 0o 0o o o o o o X o o o ® o o X o
63510 Hahnchen/Huhn Leber o o o o o O o o o o o o o o o o o O O O O
64008 | Hase (Feldhase) Fleischteilstiick o 0 o o O O o o o o 0o 0o 0o 0o 0o o e O O 0O o
60900 Kalb Fleischteilstiick O O O O O O e O O O O O O O O O o e O o o
61001 Kalb Leber O O O O O O e O O O O e O O O O o e o o o
61002 Kalb Niere O O O O O O e O O O O e O O o o o o o o o
63402 Kaninchen Fleischteilstiick O O O O O O O O [ ) o O O O O O O O O O O o
62300 Lamm/Schaf Fleischteilstlick O O O O O O ) O O o O O O o o o o o o [ ) O
62401 Lamm Leber o e O O O O O O O o o o o o o o o o o o o
62501 Lamm Nierenfett O e O O O O O o o o o o o o o o o o o o o
2 Pute, auch Fleischteilstlicke O O O O ® o O O O O O O X ° O O O O O X O
63808 Pute Leber O O O O e O O O O O O o o o o o o o o o o
64004 Reh Fleischteilstiick o o o o o O o o o O O O O 0O 0O e O x o o o
60200 Rind Fleischteilstlick O O O O O O o ] O O O O ® X O O O O O [ ) O
60301 Rind Leber O O O e O O O O O O O e O O O O o o o e o
60302 Rind Niere O O O O O O O e O O O e O O O O o o o o o
60402 Rind Nierenfett O O O e O O O O o o o o o o o o o o o o o
61600 Schwein Fleischteilstlick O O o O O O O O O 0O 0O 0O X O O e O O e o o
61702 Schwein Niere O O O O O O ° @) O O @) [ ) O @) O O O O [ O O
61803 Schwein Flomen O ) [ ) o o0 o o o o o o o o o o o o o o o o
61701 Schwein Leber O [ [ ) (@) O O O O O O O [ ) O @) O O O O [ O O
64221 StrauRRenfleisch O O O O O O O e O O O o o o o o o o o o o
64023 | Wildschwein Fettgewebe O O e e O O O O O O O O e O O O O o o o o
64006 Wildschwein Fleischteilstiick O O ) [ O O o o o O o O o o o o o o [ O O
64106 | Wildschwein Niere o o o o o O o o o o o o o o o o o o e o o
63001 Ziege Fleisch o o o o o O o o o o o o o o o o o o e o o
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
7 Fleischerzeugnisse warmblitiger
Tiere
70200 Pokelwaren Rind roh gerauchert o o o o o o o o o o o o o o o o o X O O O
70900 Pokelwaren Schwein roh gerauchert| © O O O O O O O O O O O O O O O O X O O O
70804 | Schinken gepokelt, luftgetrocknet, | 5 6 5 o0 e 0O O O O O O e O O O O O O O O
ungerauchert
70902 Schinken roh gerauchert O O O O O e O O O O O O o o o o o o o o o
70915 Speck roh, gerauchert O O O O o O o O O o O O e O O O o o o o o
O
3 Kase O
2 Camembertkase versch. Fettstufen O O O O ) O O O O O o [ ) O O O O [ O O O O
30201 Emmentaler Vollfettstufe ) o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
i Fetakase versch. Fettstufen O O o O O O o o o o o o o O O o o o o o )
2 Frischkase O O O O O e O O O O O O O O o O o O o e O
32202 Gorgonzola O O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o
2 Goudakase e O O O O O O O O O o O o o O o O o O e O
33201 Harzerkase o o O o o o o O o o O o O O O O O e O O O
35202 Schafkase o O e O O O O O O O O O O O O O O O O O e
35201 | Ziegenkase o O 0O 0O 0O e O O O O O O 0O O e O O o o o o
Krusten-, Schalen-, Weichtiere,
12 sonst. Tiere u. Erzeugnisse dar-
aus
120302 |Auster o o O o o o o O o O O o x O o o o O o O O
120121 |Eismeerkrabbe e O O O O O O O O o o o o o o o o o o o o
120116 | GeiRelgarnele (Penaeidae sp.) o o O o o o o O o o O o O o O O O O e O O
120301 | Miesmuschel o o o e O O O O O O O O O O O O O O e O o
2 Muscheln und Muschelerzeugnisse | © O O O O O O O O X O O O O O O O O O O O
120300 | Muscheltiere o o o o o o o o o o O 0O x o o o o o o o o
120101 | Nordseekrabbe e O O O O O O O O O O O O e O O O o o o O
120230 | Nordseekrabbenfleisch o o o o o o o o o o o o o o o o o ° O O O
120103 | Prawns (Aristeomorpha sp.) e O O O O O O O O O o O o O o O O O e O O
120102 | Shrimps e O O O O O O O O O o O O e O O O o O O O
120113 |Tiefseegarnele e O O O O O O O O O o o o o o o o o o o O
2 Tintenfisch und -erzeugnisse 0 0 0 o O O O O OO X O O o o o o o o o o
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Handbuch Monitoring 2015 1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode ; 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels

1 Milch 0O O O O O O O O 0O 0O 0O 0O X X O e o o e o o

5 Milchprodukte auf3er Butter und

Kéase

21104 | Joghurt aus Schafsmilch O o O O o O o o O O O O O e O O o o o o o
20204 Sahnejoghurt O 0O O O O O O O O O O O 0O e O O O O o o o
20108 Sahnesauermilch; saure Sahne o o o O o O o o o o o o o o o o o o ) O O
8 Wurstwaren

2 Bruhwirste O O O O O O O O O e O O O e O O O o o o o
82602 Kalbsleberwurst fein gekdrnt O O O O O e O O O O O o O o o o o O o o O
80100 Rohwirste schnittfest O o O o o O o o o o o o o o o o o x o o o
80300 Rohwirste streichfahig O O O O O O O O O O e O O O O O o o o o o
82900 Rotwdrste/Blutwirste O O O O O e O O O O O o o o o o o o o o o
ggigg/ Salami Kaliber unter/iber70mm | O O O O e O O O O O e O O O O O O O O O O
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Ubersicht der im Monitoring 1995-2015 beprobten Erzeugnisse

Pflanzliche Lebensmittel

Bezeichnung des

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
Alkoholfreie Getranke, Getran-
32 - N
keansatze, Getrankepulver
322401 | Getrank aus Trockenpflaumen o 0O 0O 0 O 0O O O O 0O 0O 0O 0O X o o o o o o o
36 Biere
2 Biere obergarig o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o x
2 Biere untergdrig o 0O 0O 0O 0O 0O 0O e O O O O e O O O e O O o Xx
360514 | Hefeweizen o o O 0O o O O O O O O O e O O O O O O o O
2 Malzbiere o o o 0O O O o o o O O O O O O O O O O O X
17 Brote, Kleingebéack
Backwaren, Fertiggerichte aus dem
2 Backofen, Knabberartikel auf Ge- o o0 o o o o 0O o O X O o o o o o o o o o o
treidebasis
2 Brote o O O O O O O O x O O O O O O O O O X X O
Chips, Chipsletten, Pommes frites
gegart,
Pommes parisienne gegart, Rog-
’ genvolIkofnknackebr?)t,gSticks, ?/oll- c o o o o o o0 0 O ¢ c o o o o o o o o0 o0 O
kornknackebrot, Weizenknéackebrot,
Weizenvollkornknéckebrot
2 Kleingebéacke o o o 0o o o o o o 0O o O o o O O O O X O O
171106 |[Weizenkleingebéck vorgebacken o o0 o o o o O O o o o o O 0 x o o o o o o
18 Feine Backwaren
181007 | Butterkeks O o O 0O O O O O O e O O O O O O O X o o o
181212 | Croissant auch mit Fillung o o0 o o o o 0o o o o o o 0o o o o o x o o o
181005 |Kéasekuchen aus Mirbeteig o o o o o o o o0 o o o o 0o o o 0o O x o o o
2 Knabbererzeugnisse (aus Getreide) | © O O O O O O O O O O O O X X O X o o o o
181700 |Kracker o o o 0O O o o o o O O O o O O O X O o o O
181800 |Laugendauergebacke o o o o o o o o o o o O O O O O X o o o o
2 Lebkuchen O o O 0O o O O O O e O O O O O O o o o o o
2 Torte: Schwarzwalder Kirsch-,Sah- | O O O O O O O O O O O O O O O O O X O O O
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode : 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Lebensmittels

ne-, Krem-, Sahnekrem-, Butter-

kremtorte

Waffel, Waffel mit Fullung, Kremwaf-
2 fel, Kremwaffel mit Schokoladen- o o0 o o o o o o o o o o o o o o o x o o o

Uberzugsmasse
181400 |Zwieback o o o 0 0O 0o o o o 0O O 0O 0O O O O X X o o o
13 Fette, Ole, ausgenommen Butter
130403 [ Disteldl O O O 0O O o O O O o O O O e O O O O o o o
2 Maiskeim-, Weizenkeimoél o O O O O O O O X o o o o o o o o o o o o
130427 | Olivendl natives o O O O O e O O X O O O O e O O O e O O e
130429 | Olivendl natives extra o O O O O e O O O O O O O e O O O e O O e
2 Pflanzenmargarine o oo 0o o o o o 0 o o 0O O 0O O e O O O O O e
2 Rapssaatol (Rapsol) o o o o O o O O O O O ® O O O O O O O O e
2 Sonnenblumenol O O O O O O O O O O O ® O O O e O O e O e
o5 Frischgemise, ausgenommen

Rhabarber
250204 | Artischocke O O O O o o O 0O O 0O e O O O O o o o o o o
250308 | Aubergine O O O O O O O O e O O e O O e O O e O O e
250143 | Basilikum o o o 0 O o o o o 0o O 0o o o o 0O O O e O O
250135 | Bataviasalat o O e O O O O O O o o o o o o o o o o o o
250115 | Bleichsellerie e O O O O O O O o o o O O O o o o o o o o
250203 | Blumenkohl O O O O e O O O e O O e O O e O O e O O e
250312 | Bohne, grin e e O O O O O e O O e X O e O O e O O e O
250144 | Bohnenkraut O O O O O O O O O O X X O O O O O O O O O
250201 | Broccoli O O e O O O O O O O e O O O O O O O e 0O e
250107 | Chinakohl O O O O O e O O O O O O O O O O O O o o o
250136 |Dill o 0O O O O O O O O O X X O O O O O O O O e
250134 | Eichblattsalat O O e O O O O O O O O e O O O O O O O o O
250126 |Eisbergsalat e o e O O O O O O e O O O O O O O O O O O
250106 |Endivie e e O O O O O O O O O X O O O O e O O e O
250102 | Feldsalat e O e O O O O O O e X X O O O O e O O e O
250212 | Fenchel o o O O O O O O O O O X O o o O O O O o O
250302 | Gemusepaprika o O O O e O O O ® X O ® O O e O O e O O e
2 Grinkohl o O e O O O O O O O O O X O O O O e O O O
250305 | Gurke e e O O O e O O e O ® O O e O O e O O e O

e
©




Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Kode

Bezeichnung des
Lebensmittels

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

N
o
s

250307

Honigmelone

250322

Kantalupmelone

250403

Knollensellerie

250202

Kohlrabi

250101

Kopfsalat

250147

Koriander

250206

Knoblauch

2

Kiuchenkrauter frisch

250306

Kirbis

250131

Lauchzwiebel

250137

Lollo rosso

250138

Lollo bianco

250120

Mangold

250401

Mohrribe (Karotte, Mohre)

250321

Netzmelone

250160/
250159

Oregano/Majoran

250117

Petersilienblatter

250122

Porree

250406

Radieschen

250405

Rettich schwarz/weil3/rot

250104

R&mischer Salat

250109

Rosenkonhl

250150

Rosmarin

250409

Rote Bete

250110

Rotkohl

250142

Rucola

250118

Schnittlauch

250225/
250226

Spargel

250114

Spinat

250111

Spitzkohl

250156

Thymian

250301

Tomate

250319

Wassermelone

250111

WeilRkohl

250113

Wirsingkohl

O|0|0O|0O|O|0|0O| O [O|o|o|o|o|0|0|e|e|O|O| O |O[O|0|0|e|O|0|0O|0|0|0|0|0|0|0
O|0|0O|0O|O|0O|O| O [O|o|o|o|o|o|0|e|e|O|O] O |O[O|0|0|0|0|0|0|0|0O|O|e|O|0|0
O|O[0O]|0O|0O|0|O| O |O|O|O|0|0|O|0O|O|0O|0|0Of O |O|0|0|0|e|O|0|0|0|O|e|O|0O|0|0
O|O[O|0|0|0|O| @ |O|O|O|O0|0O|O|O|0O[|0|0|0| O |O|e|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|e|O|0
O|O[O|0|0O|0|O| O |O|O|O|0|0O|O|O|O|O|0|0O| O |O|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|e
®|O|O[O|0|0O|0O] O [O]|O|O|O|0|0O|O|0|0|0|0] O |O|O|0|0O|0|0|0|0|0|0|0|0]|0|0|0
O|0[O|®|O|O|O| O |O|O|O|0|0O|O|0O|0O|0|e|O| O |O|O|0|0|0|0|0|0|0|0|e|O|0O|0|0
O|O[O|0|0|O|e| O |O|O|O|O|O|O|O|0O[|O|0|0O| O |O|e|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O|®[O|X|O|O|O| O |O|O|O|O|0O|O|O|0O|O|0|0O| O |O[X|0O|0O|0|0|O|e|O|0|0|0|0|0|0
O|0[|O|e®|O|O|0| O |O|e|®|O|O|O|O|O|O|e|O] O |O[|O|0|0|0|0O|0|0|0|O|e|O|0O|0|0
O|O[O|X|X|O|®| O |X|O|O|O|O|O|O|O|O|0O|X| O |O[®|O|O|0O|0O|O|O|O|X|O|O|X|0|0
O|0O|0O|O|0O|0O|O| O [O[X[O[X[O[O|O|0|0|0O|X| O |e[X|x|e|e|O|O|X|O|X|O|0|O|e|e
e(O|O|e|O|e|O| O |O|O|0O|0O|0|O|e|e|e|®|O| O |O|O|O|O|O|O|O|0|0|0|e|0|0|0|0
O|O[O|0|0|O|e| O |O|O|O|O|0O|O|O|O[|O|0O|0O| O |O|e|O|0|0|0[|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O|0|0O|0|0|0|O| O [O|e[O[O[O|O0|0]|0|0|0|0] O |O[0O|0|0|0|0|0|0|0|0O|X|O|e|O|O
O|e(O|e®|O|O|O| @ |O|O|O|e|O|O|0|0|O|e|O O |O[0|0|0|0|0|0|0|0|0|e|e|O|0|0
O|O[0O|0|0|O|e| O |O|O|O|O0|0O|O|0O|0[|0O|0|0| O |O|e|O|0|0O|e|e|O|O|0|0|0|0|0|0
O|0|®|O|0O|0O|O| O [O|e[O[O|O|0|0|0|e|O|e| O |O[O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O|e[O|®|O|O|O| O |O|O|O|0|O|e|O|O|O|e|O] O |O[|O|0|0|0|0O|0|0|0|O|e|0O|0O|0|0
O|0|0O|0|0|O|e| O [O[O[O[O[|O|0|0|0]|0|0|0] O |O|e|O|0|0|0|e|O|e|O|0|0|0|0|0

O|0|0|0|0|0|0O| O |(e|(e[O(O|(e(O|O|0|e|O|O| @ |@(O|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|e|e|e] v
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode Lebensmittels

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

N
o
s

250309 | Zucchini

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

®)

O

©)

©)

250310 | Zuckermais (Gemusemais)

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

O

250208 | Zwiebel

O

®)

®)

®)

O

®)

®)

O

®)

®)

®)

©)

©)

®)

©)

©)

O|O|0] &=

29 Frischobst einschl. Rhabarber

290501 |Ananas

290201 | Apfel

290304 | Aprikose

290502 |Banane

290202 |Birne

2 Brombeere

290403 | Clementine

290102 | Erdbeere

290405 | Grapefruit

290103 | Himbeere

290106/

-07/-08 Johannisbeere rot/schwarz/weil}

290505 | Kakifrucht

290532 | Karambole

2 Kirsche

290513 | Kiwi

290402 | Mandarine

290509 | Mango

290504 Maracuja (Passionsfrucht; Granadil-

la)
290306

Nektarine
290401

Orange
290506

Papaya
290303

Pfirsich
290305

Pflaume
290412

Pomelo
290535

Physalis
290514

Rhabarber
290408

Satsumas
290533

Sharon
290109 | Stachelbeere

2 Tafelweintraube

®(O|O|0O|0|0O|O|O|0|0|0|0O| O [O]O|0O[0]|0|0| O |O|O|0|0|0|0|0|0[0|0

O|0O|0O|0O]|0O|0|O|0O|0[|O|e|[O] O |O|O[|O|O|O(O| @ [O|O|e[O|0|0|0|0|0|0

®(O[O[O|0|0|0|0|0|0|O|0f © |O|O|e|O|O|0| O [O|o[|o|o|o|0|e|(0|0|0

O[O|0|0|0|0|O|e|eO|e (e O [O(O|O|®|O|O] O |O|e|eje|O(e|OC|e|e|O

O|O|O|0|®|O|0O|0|O|®|O|O| O |O|O|O[0O|0[0| O |O|0|0]|0|0|0|0|0|0|0

O|O|0O[O]|0O|O|O|0|O[|0|O|O] O |O|O[|O|0O|O|0| O [O|O|0[0|0]|0|0|0|0|0

®(0O|0|0O|0|0O|O[0O|0|0|0|0O| O [O]O|0O[0|0|0O| O |O|O|0|0|0|0|0|0(e|O

O|O|O|0|0|0|0|0|e|C|e|e| O [O|®|O(O|O[O| O [O|0|0|e|O|e|e|O|0(O

X [O|O|O|0]|O|O[O|0O|0|0|O| O [O]O|O|0|0O|Of O |O|O|0|0O|OXx|0|0|0|0

O[X|[O|O]|0|0|0|0|0|O0|O|O| O |O|O|O[|O[O[0O| X [X|O|e|O|X|O|0|0|e|e

O|O[O|0|0|0|0|0|e|C|e|e| O [O|®@|O(O[O[O| O [O|0|0|0|0|e|0|0|0|0

®(O|0|O|0|0O|O|O|O|0|0|0O| O [O]O|0|0|0|0| O |O|O|0|0|0(0|e|O[0|0

xX[O|®|O|O|X|0O[|O|®|O|O|e| O (0|O|O|O|x|ef O |O|O|e®|O|O[O|0|0(® |0

O|@|O|®|O|0O|O|O|0O|0O|O|0f X [O|e]|O|O|0|O]| @ |O|0|0|e|O|e|O|0|0|0

®(O|O|0|0|0O|O[|O|0|0|0|0| O [O]0O|0[0|0|0| O |O|O|0|0|0(0|e|e(O|O

O|0|0O|0O|e|O(O|e|@(O|O|®| O |O|O|e|O|O|O| © |e|e|e|O[O|O|O|O|e|e

O|O[O|0O|0|0O|X|0|0|0|®|O| O |O[X|O|e|(O(O| @ |O|O|0|x|e|e|O|0|0(0

®(O|O|0|0|0O|O[|O|0|0|0|0| O [O|e|O[O|0|0| O |O|O|0|0|0(O|e|e(O|O

O|O|O|0|0|0|0|e|@|O|O|e| O |O|O|O(O[O(0Of O |(e|e|e|O|O|O(O|0|e|e

O|O[0O|0|0|0|0|0|0|O|e@|O| O |O|O|O(e|(O(O| @ |O|0|0|0|e|e|O|0|0(0

0|O|0|e|O|O|0|0|0|O|0O|0] O |e|e@|[O|O|O|O] O |0|0|O|e|O|0|e|e|O|O

=
=




Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

201

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Lebensmittels 5
290404 | Zitrone O ) ° ° o o o O o o O O o O O O ° O O e O
Fruchtsafte, Fruchtnektare,
31 Fruchtsirupe, Fruchtsafte ge-
trocknet
312101 | Ananassaft O O O O O O O O @) O [ ) O O O O O O O O o O
310601 | Apfelsaft ) o O O O O O o o o ° O O @ O O X O o O O
2 Aprikosensaft/-nektar o o o o o o o o o o o o O o o o o o o e O
2 fBeeren_frucht-, Kernfrucht-, Stein- o o o o o O o O O o X o o o O O o O o O o
ruchtséfte
310602 | Birnensaft O o o o o o o o o o o o o o o o X O ° O O
311601 | Grapefruitsaft O o O O O O O O O O ° o 0O O O O o o o o o
2 Johannisbeernektar O O O O O O O ° o o O o o O O O o O O o o
2 Kirschsaft/-nektar O O O O O O O O O O O O O O O O [ O O O O
312500 | Mehrfruchtséfte O O O O O O ° o o o O o o O O o o o o o o
311603 | Orangensatft ° o O O O O O O O ® O o O O e O O ® O O e
2 Traubensaft O O O O O O O ) o O O O O O O O O O O O e
Traubensaft rot/weil3, Fruchtsaft/
Fruchtnektar. f. Sauglinge u. Klein-
? kinder, Gewlrze, Wgrzr%ittel, Kaffee- O O O O O O O O X O O O O O O O O O O O
Extrakte, Kakaopulver, Wein
Gemiuseerzeugnisse, Gemusezu-
26 bereitungen, ausgenommen Rha-
barber
263000 | Algen getrocknet o o o o O o o o o o o o O o o o o O ® O O
261207 | Bohne tiefgefroren o O O O O O O ® O O ® O O ® o O O O O O O
261110 |Bohne Konserve O O O O O O O ® O O O O O O O O O O O O O
260701 | Broccoli tiefgefroren o o o o o o o o o o 0o o o o o o O O O O X
2 Erbse getrocknet o o o o o o O o o O o o O O O O O O O O e
220314/ | Erbse auch tiefgefroren O 0 O 0O O € O O ¢ O O € O O e O O e 0 O e
262602 | Méhren-/Karottensaft O O O O O O O ) o o O o o O O O O O O o o
262603 | Rote Betesaft O o o o o o o o o o o o o o o o O O O O o
200703 | Schnittsalat zubereitet O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O X
260204 | Spinat tiefgefroren O O O ° O O O ® O O ® o O ° O O O O O ® X
2 Tomatenmark O O O O O [ ) O O O O O O O O O O O O O O O
262601 | Tomatensaft O o O O O O O O O O O ° O O O O O O O O e
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode ; 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
15 Getreide
150701 | Buchweizenkérner o o o o o o o O O O O O O O O O ® O O O O
150103 | Dinkelkdrner o o0 o0 o o o 0o O o O O O O O O O O e O O e
150301 | Gerstenkorner O 0O O 0O 0O O e O O O O O O O O O O O e e O
150401 [Haferkérner o o O O O O O O O e O O O O O O O e O O o
150501 [ Maiskdrner o o O O O O O O O O O O O X O O O O O e O
2 Reis O O O O O e O O e O e X O e O O e O O ® O
150201 [Roggenkérner O O e e O O O O O e O O e O O e O O e O O
150101 |[Weizenkdrner O O e ) e O O O e O O e O O e O O e O O e
Getreideprodukte, Backvormi-
16 schungen, Brotteige, Massen und
Teige fiir Backwaren
161505 | Blatterteig O O O 0O o o o O O O e O O O O o o o o o o
12138% Brotteige auch vorgebacken O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o
161200 | Brotvormischungen o o o o o o o o o o o o 0o o o O o o X o o
160607 |Bulgur o o o 0o 0O o o o o 0o 0O 0o o 0O e O O O O O O
160916 [ Dinkelflocken o o O O o o o O o o O O O O e O O o o o o
161000 | Gepuffte Getreideprodukte o o o o o o 0o 0o o o o O 0O O 0O O X o o o o
160909 | Gerstengraupen O 0O 0O 0 O O O O O OO O O 0o 0o 0o 0o o e O o
Getreideerzeugnisse mit Zuséatzen,
2 Getreideflocken und Griitze, Getrei- | © O O O O O O O O X O O O O O O o o o o o
degrits u. Frihstickscerealien
161100 | Getreideerzeugnisse mit Zusatzen o o O o o o o o o o o o o o o 0O X o o o o
160900 [ Getreideflocken o o o o0 o o o o o 0O O O O O O O X O o o o
160600 l(iseei;[reldegrlts und Frihstickscerea- O 0 0 0 0 0 0o o o o o o o o o o O o o o
Getreidemehle u. —vollkornmehle
2 (Roggen, Weizen) O O O O O O O O X 0O X X O o o o e O o o o
160907 | Hafervollkornflocken/Haferflocken O O O O ® O O O X o O O O O O O O O O ® O
160202 | Hartweizengriel3 o O O O O O O O X o o o o o o o o o o o o
160126 [ Maismehl o o o 0o O o o o o 0O O O o o O O O e O O O
2 Maismehl, Maisgriel3, Cornflakes o o o0 O O O O O X o O O O O X O o o o o O
2 Maisgrief3, Maisschrot, Maisgrits o O O O O O O O X O O O O X X o o o o O O
121112/ Mausliriegel/-happen/ Getreideriegel O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o

w
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Kode

Bezeichnung des
Lebensmittels

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

160905

Reisflocken

161004

Reiswaffel

161123

Reiswaffel mit Salz

161122

Reiswaffel mit Zucker

160102

Roggenmehl Type 815

160103

Roggenmehl Type 997

160104

Roggenmehl Type 1150

160105

Roggenmehl Type 1370

160107

Roggenmehl Type 1740

160108

Roggenvollkornmehl

160302

Roggenvollkornschrot

160801

Speisekleie aus Weizen

160112

Weizenmehl Type 405

160113

Weizenmehl Type 550

160115

Weizenmehl Type 812

160116

Weizenmehl Type 1050

160118

Weizenmehl Type 1600

160120

Weizenvollkornmehl

160123

Durum-Weizenmehl Type 1600

O[O|O|0[O|O|0[0O|O|0|0|0|0|0[0|0|0|0|0
O[O|O|0[O|O|0[|0O|O|0O|0|0|0|0[0|0O|0|0|0
O|O|O]|0|O|O|0|0O]|0|O|0|0|0|0[|0O|0|0[0O|0
O|O|0O]|0O|O|0O|0O|0O|0|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O[O|O|0[O|O|0|0O|O|0|0|0|0|0[0|0|0|0|0O
O|O|O]|0|O|O|0O|O]|0|O|0|0|0|0|0O|0|0[0O|0
O|O|0O]|0O|O|0O|0|0O|0|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O[O|O|0[O|O|0[0O|O|0|0|0|0|0[0|0|0|0|0
O[O|O|0|0O|0O|*|e|O|O|0|0|0|0O[|0|0|0|0|0
O|O|0O]|0O|O|0O|0O|0O|0|O|0|0|0|0|0O|0|0|0|0
OX XX [X|X[X]|O[O|X[x|O[x|x|x|O|O|O|O
O[X|O|0[0O|O|0[0O|O|O|0|0|0|0[0|0|0|0|0O
O|O|0O]|0O|O|0O|0O|0O|0|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0
O[O|O|O[O|O|O|0O|X|O|0O|O|X|X[X|O|O|0|0O
O|O|O|O|O|O|O|O|X|x|O|O|x|*x|O|0|O|O|O
O|O|O|O|O|O|O|O|X|x|O|O|X|*x|O|0|O|O|O
JCICICID IR I JelelE I X I 1K IX Jlel(el(e][e)
O|O|O]|0|O|O|0|0O]|0|O|0|0|0|0|0O|0|0|0O|0
O|O|0O]|0O|O|0O|0O|0O|0|O|0|0|0|0|0|0|0|0|0
o0 0000 0 e O O|O|O|O|O|O|Xx|x|x|x
O|O|O]|0O|O|O|0O|O]|0|O|0|0|0|0|0O|0|0|0O|0

53

Gewlrze

530200

Gewdrze Blatter Krauter

530102

Kurkuma Wurzelgewrz (Pulver)

530601

Muskatnuss gemahlen

530501

Paprikapulver

530508

Pfeffer weild gemahlen

530509

Pfeffer schwarz gemahlen

O|O[0|0|0|0O
O|O0[0|0|0|0O
O|O|e|0O|0|0O
O[|O|0[0|0|0
O|O[0|0|0|0O
O[|O|0[0|0|0
O[|O|0[0|0|0
e|® O|O|0O|O
O[|O|0[0|0|0
O[|O|0[0|0|0
O|O0[0|0|0|0O
O[|O|0[0|0|0
O|O|e|®|O|O
O|O0[0|0|0|0O
O[|O|0[0|0|0
O[|O|0|0|0|0
®(O|0|0|0|0O
O|O|e|0|0|0O
O[O|0O[0O]|O|X
O|0|0|O|e|O
O[|O|0[0|0|0

56

Hilfsmittel fiir Backwarenfillun-
gen und —Uberzige

560305

Uberziige und Verzierungen von
Backwaren

40

Honige, Blutenpollen und —
zubereitungen, Brotaufstriche

400000

Honige

400604

Nougatkrem sii3er Brotaufstrich

O|0
O|0
O|0
O|0
®O
O|0
O|0
O|0
O|0
O|0
O|0

O|0
O|0
O|0
O|0
O|0
O|0




Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Kode

Bezeichnung des
Lebensmittels

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

23

Hilsenfriichte, Olsamen, Scha-
lenobst

230105

Bohne weil3, getrocknet

230106

Bohne braun, getrocknet

230107

Bohne schwarz, getrocknet

230108

Bohne rot, getrocknet

230507

Cashewnuss ungesalzen

230701

Erdnuss geréstet ungesalzen, ohne
Schale

230710

Erdnuss gerdstet mit Schale

O O |[O|0|0|0|0
e O [O|O|0O|0|O

230501
230701
230710

Erdnuss; Erdnuss gertstet un-
/gesalzen; Erdnuss geréstet mit
Schale

O |O| e [O|O|0O|0O|0
O |0 O |[O]|0O|0|0|0

X

2

Haselnuss und —produkte

230103

Kichererbse

230505

Kokosnuss

230409

Kurbiskern

230403

Leinsamen

230825

Leinsamen aufgebro-
chen/geschrotet

2

Linse

230708

Macadamianuss gerostet, gesalzen

230806

Mandel gemahlen

230508

Mandel stf3

230601

Marone

230402

Mohn

230802

Mohn gemahlen

230506

Paranuss

230412

Pinienkern

230512

Pistazie

230704

Pistazie geréstet un-/ gesalzen

230408

Sesam

230122

Sojabohne

230210

Sojatrunk

230211

Sojatrunkpulver

2

Sonnenblumenkern auch geschalt

O|0O|O[|0|0|O|e|O|O|O|O[0|0O|O[0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|0O|O[|0|0|O|e|O|O|O|0O[0|0O|O[0|0] O |O|0|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|0|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0[0|0O|0O|0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 e |O|0|0|0|0
O|0O|O[|O0|0|O|e|O|O|O|O[0|0O|0|0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|0|O|0|0|O|e|O|O|0O|0[0|0O|0O|0|0] O |e|O|0|0|0f O [0 O |O]0|0|0|0
®(O|0O|0[0|0|0O|0|0O|0]|0|0O|0|0|0|0] O |O]0[|0|0|0] O |0 e |O|0|0|0|0
O|0|O|0|0O|0O|0]|0O|O|0|0[|0|0O|0|O|e| O |O|O|0|0|0] O [0 O |O]0|0|o|0
O|0O|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0O[0|0O|0O|0|0] O |O|0|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|0|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0[0|0O|0O|0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 O |O]0|0|0|0
O|0|O|O|O|0O|0|0|O|0O|e@[O|O|0|0|0] O |e|O|0|0|0f O [0 O |O]0|0|0|0
O|0|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0[0|0|0O|0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|O|O|0|0|0|e|O|O|O(O|e|O|O|e|O] O |O|O|0|0(0f O (O O |e|O|0|0|0
O|0O|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0[0|0|0O|O|e| O |O|O|0|0|0f O [O] O |O]0|0|0|0
O|0O|O|O|O|O|0]|0O|O|0|0[0|0O|0O|0|0] O |O|O|0|0|0f O [0 O |O]|0|0|0|0
O|0|O|0O|0|0|0O|®|O|O|O[0|0O|O|0|0] O |O|O|O|e|Of O [O] O |[O]0|0|0|0
O|0|O|0O|O|e|e|O|O|e|®(O|O|O(O|O| ® |@|O|0|0O|0f O |0 O [O|le|e|e|e
®(O|O|0[0|0|0|0O|®@[O|O|O|0|0|0|0] O |O]0[|0|0|0] O |0 O |0|0|0|0|0

O|O|O|O|O|0|O0|0|O|0|0|0|0O|e@[O|O| O |O|0O|0|0|e
X |O]|O|O[O]O|O|O|O|O|O|OX|0O|O|O] O [O|O|X|O]*
O|X|x|®|®|O[O|O|O|0O|0O|O|e|O[O|O| O |O|e|O|0|0| O
O|0O|O|O|0|0O|0|0|O|0|0O|0|0|0O[|O|e| O |O|O(0|0|e

w
=
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode ; 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
230209 |Tofu O O O O O O O e O O O O O O O O O O e O O
230502 | Walnuss O O O O O O O O O e O O O O O O O O e O O
46 Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe, Kaf-
feezusatze
460101 | Kaffee roh O O O O e e O O O O O O O O O O O O o o o
46020072 | Kaffee gerosteter o o O o o o o O o o o o o 0O X o o o o o o
460201 |Kaffee gerdstet, gemahlen O O O O e O O O O e O O X X o o o e o o o
4603007 | Kaffee-Extrakte o o o 0 0O 0o o o o 0o O O 0O 0O x O O o o o o
45 Kakao O
450201/ | Kakaomasse mit Lecithinzusatz
450202 | Kakaomasse aufgeschlossene © © © © © © 0 0 O © © © © O
450401/ | Kakaopulver schwach entdlt /
450402 | Kakaopulver stark entélt ©c 60 o 0o o0 0 o0 0 O O © 0 Xx o0 o0 O e O O O
O
24 Kgrtoffeln, starkereiche Pflanzen- o
teile
240506/ .
540507 Kartoffelbrei- und Klo3pulver O O O O O O O O O O e O O o o o o o o o o
2 Kartoffeln O O O e O O O e O O ® O X e O O e O O e O
gjgggg’ Kartoffelpuffer gegartitiefgefroen | O O O O O O O O O O e O O O O O O O O O O
338288/ Kroketten gegart/tiefgefroren O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o
240312 |Pommes frites gegart o o o o O O o O O x O o o O e O O O O O O
240310 |[Pommes parisienne gegart o 0O O O O O O O 0O x O O O O e O o o o o o
Konfittren, Gelees, Marmeladen,
41 Fruchtzubereitungen auch
brennwertreduziert
412502 | Fruchtzubereitung fur Milchprodukte | O O O O O O e O O O O O O O O O O O O O O
412400 | Pflaumenmus o o0 o 0O O O o O O 0O 0O O O X o o o o o o o
Lebensmittel zur glutenfreien
49 Ernédhrung, ausgen. Lebensmittel
far Sauglinge und Kleinkinder
492500 |Lebensmittel zur glutenfreienErmah-{ © O O O O O O O O O O O O X X O o O O O O

1-16




Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode ; 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels
rung
2 | Nahrungserganzungsmittel |]O O O O O O O O O O X O X O O O O O O O o
30 Obstprodukte einschl. Rhabarber
300802 | Apfelmus Konserve e O O O O O O O O O O O O O o O O o o o O
301702 | Aprikose getrocknet o o O O o o o O o o O o o O o O O O O e O
303003 | Dattel getrocknet o o o 0 O o o o o 0o O 0o o o 0o 0O O e O O o
303002 | Feige getrocknet o 0 o o0 O o 0O O o o oo 0o 0 0O x o o o x o
2 Korinthen, Sultaninen, Rosinen o O O O O O O O X O O O ® O O O O O O X )
300000 | Obstprodukte tiefgefroren o o o o o o o o o o o o O o o o o O o O X
301703 | Pflaume getrocknet o O O o O o O O o O O O O xX o o o o o o O
301508 | Sauerkirsche Konserve o o O 0O O e O O O O O O O o o O o O O o o
2 Trockenobst o O O O O O O O O O 0O X e O O O O O O O O
27 Pilze
270103 [ Austernseitling o O O O O O O O X O O O e O O O o O o O O
2 Wildpilz o o0 o 0 O o o o o 0O O O O 0O 0O 0O e O X o o
270101 | Zuchtchampignon O O O O e O O O O O O O e O O O O e O O e
28 Pilzerzeugnisse
280101 |Champignon Konserve O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o
2 Mischpilze getrocknet o o o o o o o o o o O o o o o o O O O e O
280303 | Shiitakepilz getrocknet O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o
280800 | Wildpilz getrocknet o o o 0O O o o o o O O O O o O O O O X o O
280600 | Wildpilz Konserve o o o 0o o o 0o o o o O o 0O 0O o 0O O o x o o
Sauglings- und Kleinkindernah-
48 rung
2 Fertigmendi fir Sauglinge o o o O O O e O O O O O x o o o o o o o O
481100 | Folgenahrungen fiir Sduglinge o o O o o o o o o o o o o o o o o o o x o
481106 |Folgenahrungnuraus Sojaprotein | 5 5 o o 0 O O O O O O O O O O X O O O O
fir Sauglinge
481407 |CGemusezubereitung firSauglinge | v 5 5 o0 0o 0 0 O O 0 O O O O O O O O O O X
und Kleinkinder
2 Getreidebeikost fir Sduglinge und O 0O 0O O 00O 0O X O O X 0 0 0 o o0 0 0 0 @

Kleinkinder
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode . 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Lebensmittels

4g0106 |Milchireie Sauglingsfertignahrung | 5 5 0 0 e 0 O O 0 0 O O O O O O O O O O
auf Sojabasis

480101 | Milchpulverzubereitung fur O 0 0O O € 0O O OO O O O O O OO0 0 0 O e
Saugl./Kleinkinder

480306 | Obstbrei fiir Sduglinge/Kleinkinder o o0 o 0 O e O O O O O O O o o o O O o o o

481406 S@?ﬁiﬁgf't“”g fur Sauglingeund | v 5 5 o0 0 0 0 0 O O O O O O O O O O O O X

481000 | Sauglingsanfangsnahrungen o o o o o o o o o o o o o o o o o o o X O

481010 gij”a%'rg?;f]”fangsnahr“”g nuraus | o 9 0o o0 0 0 0 0O O O O O O O O O X O O O O

2 S&uglings- und Kleinkindernahrung O O O O O O O O O O X X o o o o o o o o o

4802002 | Saugdlings- u. Kleinkindemahrung | 5 5 6 o0 0 0 e 0 0 0 O 0 O O O O O O O O
auf Getreidebasis ohne Milch

2 Sa.uglmgs.— und Kleinkindernahrung O o 0o O 0o 0o 0o 0 0o X O o o o o o o o o
(Milchbasis)

480310 l\i’r?;"e‘or”'ObStZ“bere't“”Q firSdu- ' 6 0 o o e 0 0 0 0 0 O O O O O O O O O O

24 Schokoladen und Schokoladen-
waren

2 | Schokolade O O O O O O O e O O O e O e O O O e O O O

43 SiRwaren

430801 | Lakritz O O O O O O O O O O O O O e O O O o o o o

jgi?gi/ Marzipan- und Persipanrohmasse O O O O O O O O O O e O O O o o o o o o o

430904 | Schokolade dragiert o o0 0o o 0o o 0O 0O o 0O 0O O 0O X o o o o o o o

431900 f\;‘tg"""‘“e” aus Rohmassenanderer | 5 5 o o 0 0 O O O e O O O O O O O O O O

47 Tee, teedhnliche Erzeugnisse

470901/ | Aromatisierter Tee unfermen-

470903 | tiert/fermentiert ¢c oo oo o0 o0 o0 0 o0 0 0 0 0 0o 6 0 0 0 O X

2 Tee unfermenuerUhaIbfermgntlert/ O 0O 0O O 0O OO @€ 0O 0 O ¢ 0 0 0 X 0 0 0 0 @
fermentiert (Camellia sinensis)

470623 | Brennnesseltee o O O O O o O o o o o o X o O O O [ o O X

470610 |Fencheltee o O o o o o o O o O o o o o 0O x o o o o x

w
=
oo




Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

Kode Lebensmittels 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
471301 | Fencheltee aromatisierter Extrakt o o o o o O o O O O O O O O O X O O O O O
471201 | Fencheltee-Extrakt o o o o o o 0O O o o O O O O O x o o o o O
470607 |Hagebuttentee o o O O O O O O O O O O X O o O O O O o O
470604 | Kamillenblitentee o o o o0 o o o o 0o 0o o o o 0o 0O O O e O O X
470613 | Krautertee o o o 0o o o o o o 0O o o o o O o O o o o X
470624 | Melissentee o o o 0O O o o o O O O O o o O O O O O O X
470602 | Pfefferminzblattertee o o O O O O O O O O O O X e O O O O O O X
470622 | Rooibostee o 0O O 0O 0O O O O O O O O X e O O O O O 0O X
22 Teigwaren
220101 [Hartweizenteigware o o O O O o O O o o O O O o O O O O O e O
220200 | Teigwaren 0O O 0O 0O 0O e O O O O O O O O o O O o O o o
50 Teilfertiggerichte auch tiefgefro-

ren
500100 | Teilfertiggerichte auch tiefgefroren o o o o O o O O o O O O O X o o o o o o O
500400 | Teilfertiggerichte Konserven o O O o O o O O o O O O O X o o o o o o O
500201- Zusammengesetzte Fertiggerichte O o 0 0O 0o 0 0 o o0 o o o o X O o 0O O o O o
500261 |auch tiefgefroren
500500 |Zusammengesetzte Fertiggerichte | o 5 o o0 0 0 O O O O O O X O O O O O O O

Konserven

Trinkwasser, Mineralwasser, Ta-
59 felwasser, Quellwasser, Brauch-

wasser
2 Naturliches Mineralwasser O O O O X O O O X
501103 |Ronwasser flrnatirichesMinera- | 6 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O O O O O O O O O X
33 Weine und Traubenmoste
334200/ | Qualitatsschaumwein und Qualitats-
334300 | schaumwein b. A. O O O O O O O o o o O O O O O O O O o o
339000 | Traubenmost teilweise gegoren O 0O O O O O O O O O e O O O O O o o o o o
2 Weine O O O O O O e e O O O O O O O O O e e O O
52 Wiuirzmittel
520900 | Curry-Pulver o o0 o 0 o o o o o 0o o 0O e O O O O O o o o
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Bezeichnung des

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Kode .
Lebensmittels

2 Speisesenf O o o o o o O O o O O o o o o o o o o e o
Zusatzstoffe und wie Zusatzstoffe

57 verwendete Lebensmittel und c O O o O o o o o o o o X O O O O O o o o

Vitamine
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Ubersicht der im Monitoring 2010-2015 beprobten Erzeugnisse

Kosmetische Mittel

Kode

Bezeichnung des Erzeugnisses

2010 2011 2012 2013 2014 2015

84

Kosmetische Mittel

841110

After-Shave-Mittel

841052

Augen-Make-up-Entferner

841121

Babypuder

841015

Babyseife/Syndet

841217

Camouflage

841211

Creme-Make-up/Ténungscreme

841014

Deoseife/Syndet

841611

Deospray

841355

Direktziehende Haarfarbe (Ténung), allgemeine Verwen-
dung

® (O|0O|0|0|0|0|0|0O

841356

Direktziehende Haarfarbe (T6nung),gewerbliche Verwen-
dung

841019

Haarfarbenentferner

841357

Haarfarbemittel auf pflanzlicher Basis

841018

Intimwaschlotion

841232

Kajalstift (Eyeliner, Lidstrich)

841511

Kinderzahncreme/-gel

841110

Korperpflegemittel

841233

Lidschatten auf Creme-Basis

841245

Lippenkonturenstift

841244

Lippenpuder

841242

Lippenstift/-rouge

841051

Make-up-Entferner

841212

Make-up-Puder

841231

Mascara (Wimperntusche, farbig)

841190

Mittel gegen Hautunreinheiten

841351

Oxidationshaarfarbe allgemeine Verwendung

841352

Oxidationshaarfarbe gewerbliche Verwendung

841620

Parfiim/-6l

841193

Peelingpraparat (Gesichts-, Kérper-, FuRpeeling)

841163

Rasiercreme/-stift

841164

Rasiergel

841192

Reinigungscreme

O|O|O|0|O|0|0O|O|0O|e[O|O|O|0O|e|O|e|O|O|O|O| © | O |O|O|0|0|0|e |00
O|O[O|0|O|0|0O|0|0O|0(O|e|@|e|O|O|O|O[O|O|O| © | O |O|O|e|e[O|O|0(0
O|0|0|0O|O|O[|0O|O|e|O|0O|0|O|O|e|O|O0|e|O|O|O] O | O |O|0|0|0|0|0|0|0
O|O[O|O|O[0O]|0O|O|O|O[O0|0O|O|0|0|0|0|0O|0|0|0| © | O |O]O|0|0|0|0|0|0
o/o(0o|/0|/0|O|OC|0(O(O|0|O|O|O|C|e|(0(O|0|/O|®| O | O |e(/e(O(O|e|O|e|e®

O|0|0|0|0C|e|@[O|O|O|0O|0O|O|O|O[O|O|0|0|e|O| e
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Handbuch Monitoring 2015

1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Kode Bezeichnung des Erzeugnisses 2010 2011 2012 2013 2014 2015
841191 | Reinigungslotion ®) ®) O O O ®
841213 | Rouge auf Creme-Basis ® O ® O O O
841214 | Schminke O [ ) O O O O
841016 | Seife flissig O O O O ©) °
841017 | Syndet fliissig O O O O O [
841283 | Mittel zum Téatowieren, Tattoofarben O O @) ° O O
841215 | Theaterschminke/Karnevalsschminke O [ ) O O O O
841630 | Toiletten-/Parfimwasser O O O O ©) °
841231 | Wimperntusche O O O O O ®
841510 |Zahncreme/-gel O @) [ O O )
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Handbuch Monitoring 2015 1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Ubersicht der im Monitoring 2010-2015 beprobten Erzeugnisse

Bedarfsgegenstande
Kode | Bezeichnung des Erzeugnisses 2010 2011 2012 2013 2014 2015
82 Bedarfsgegenstdnde mit Kérperkontakt und zur Kdrperpflege
829204 | Beil3ring O O O ® O O
829203 | Beruhigungssauger O O @) [ O )
829202 | Flaschensauger/Trinkschnabel O O O [ ] O )
828509 | Kontaktteil/-fliche von Sportgeraten und sonst. Bedarfsgegenstanden O O @) [ O O
828123 | Oberbekleidung aus Kunststoff O O O [ ] O O
828173 | Schuhbekleidung aus Kunststoff O O @) [ O O
828335 | Schmuck aus Metall und Edelmetall (mit verschluckbaren Teilen, fur Kinder bestimmt) O ® O O O ®)
828510 | Schwimmbhilfe O O O [ O O
828323 | Uhren- und sonstiges Armband aus Kunststoff O O O [ ] O O
828165 | Verkleidung/Masken (ausgenommen 828301) O O @) [ O O
86 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt
863011 | Gegenstand aus Keramik zum Verzehr von Lebensmitteln (flache Keramik) ®) O O O ® O
863012 | Gegenstand aus Keramik zum Verzehr von Lebensmitteln (tiefe Keramik) O O O @) ° O
865029 | Gegenstand zum Kochen/Braten/Grillen aus Metall lackiert/beschichtet (ausgenommen 869029) O ®) O O O ®
863012/ | Gegenstand zum Verzehr von Lebensmitteln, aus Keramik oder Glas mit Trinkrand (farbig, gol- o o o o ® o
863015 | den oder metallisch)

Sonstiger Gegenstand zur Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln aus Elastome-
867040 ren/Kautschuk (ausgenommen 869040) — Zitzengummis, Dichtungsringe, Schlauche O © O O © °
83 Bedarfsgegenstéande zur Reinigung und Pflege sowie sonst. Haushaltschemikalien
2 Haushaltsreiniger, die It. Deklaration mindestens ein Isothiazolinon enthalten O O O O O ®
gé u- Spielwaren und Scherzartikel
851002 | Bauklotzspiel ) O O O ° O
851010 | Bilderbuch (fir Kinder unter 36 Monaten geeignet) O ®) O O O ®
852000 | Bilderbicher O O O @) O [ ]
851105 | Eisenbahn ° O O O ® O
851009 | Fahrzeug O O O @) ° O
851101 | Figur/Puppe ° O O O ® ®)
851151 | Figuren-/Puppenzubehor O O O @) ° O
851203 | Filzstifte/Buntstifte O ° ° O [ O
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1. Ubersicht der beprobten Erzeugnisse

Kode

Bezeichnung des Erzeugnisses

o

2011

2012

2013

2014

2

o
o
(¢

851202

Fingerfarben

851104

Flugzeug

851005

Hampelfigur

851405

Holzbaukasten

851702

Kaufmannsladen und Zubehor

851501

Kneten

851103

Kraftfahrzeug

851206

Kreide

829206

Kinstliches Gebiss (Scherzartikel)

829208

Luftballon/Trillerpfeife

851208

Malbuch

851608

Musikspielzeug

851420

Perlenspiel

851601

Pistole/Schwert

851007

Puppe

851703

Puppenhaus und Zubehor

851001

Rassel/ Greifling

851106

Schiff/Boot

851000

Spielwaren fiir Kinder unter 36 Monaten (Babyspielzeug etc.); lackiertes Holzspielzeug

851706

Spielzeuggeschirr

851707

Spielzeugkochset

851003

Steckspiel (fir Kinder unter 36 Monaten geeignet)

851421

Steckspiel

851008

Stofftier

851503

Wabbelmasse

851201

Wasserfarben

851006

Ziehfigur

N
e |O|0O|0|0O|e|0|0|0O|e|@[O|O|0|0O|O|0O|0O|0|0O|e|O|e|e|O|e (0|2

O|®|O[O|O|O|O|0|0[|0|O|0O|0|0|0|0|0|0|O|e(O|e|O|O|O|O|e

O|0O|0O|0|0O|0O[0O|0O|e|O|O|O|O|0O|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0|0

0 O|e|O|0|0[0|0|0|0|e|O|e|O(0|0|O|e|e|O(O(O|0(0C|e|O|e

o(O(O|(eo(o(eoj0oj0e(Oj0o0oj0o0o0/ee OOO0|0|e|0C|leojeo|e|e|O

O|0|0O|0O|O|0O[|O|0|0O|0O|0O|0O|0|0|0|0|e|O|O|0|0|0|0|0|0|0|0
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2.1 Ermittlung des Untersuchungsumfanges

i) Seit 2009 werden die Vorgaben eines speziell zur Untersuchung auf Pflanzen-
schutzmittelriickstande konzipierten nationalen Monitorings* beriicksichtigt, das in
den folgenden Jahren vollstéandig umgesetzt werden wird. Dabei wird auf ein pa-
rameterfreies Verfahren zur Ermittlung der Stichprobengrof3e zurtickgegriffen:

Wenn mit einer Wahrscheinlichkeit 1 - o = 0,95 (Irrtumswahrscheinlichkeit p =
5 %) sicher sein soll, dass wenigstens 97,5 % der Merkmalsrealisationen der
Grundgesamtheit in den Grenzen (Toleranzgrenzen) zwischen dem Kkleinsten
und groten beobachteten Stichprobenwert liegen, dann werden nach Conover?
188 Proben pro Lebensmittel benétigt (i .d. R. aufgerundet auf 190 Proben). Mit
diesem Ansatz lassen sich in Abhangigkeit von der zumeist unbekannten Varianz
der Grundgesamtheit zusatzlich zu diesem Kriterium die Genauigkeit bzgl. der
Schatzung eines Mittelwertes und Perzentils der Gehalte beriicksichtigen. Kann
man aufgrund von entsprechenden theoretischen Uberlegungen und Vorkennt-
nissen von einer niedrigen Variabilitéat der zu erwartenden Gehalte ausgehen, so
ist aus Praktikabilitdtsgriinden auch der halbe Stichprobensatz vertretbar.

Der halbe Stichprobensatz von 94 Proben (i. d. R. aufgerundet auf 95 Proben)
wird grundsatzlich bei den Untersuchungen von Lebensmitteln auf andere Stoff-
gruppen berlcksichtigt. Diese StichprobengréRe ermdglicht bei reprasentativer
Probenahme eine hinreichend genaue Aussage Uber die mittlere Belastung (Mit-
telwert).

Wenn bereits aus vorangegangenen Untersuchungen eine nach den oben defi-
nierten Kriterien ausreichende Probenzahl vorlag, wird fir die Verfolgung von zeit-
lichen Trends in den Mittelwerten nur eine StichprobengrdofRe von 47 Proben
(i. d. R. aufgerundet auf 50 Proben) erhoben.

Die Anzahl der Untersuchungen im zielorientierten Projekt-Monitoring von Le-
bensmitteln ergibt sich aus den speziellen Fragestellungen und den zur Verfi-
gung stehenden Kapazitaten in den La&ndern. Dabei werden die 0. g. biometri-
schen Aspekte bertcksichtigt.

1 Sieke, C., Lindtner, O. und Banasiak, U.: Pflanzenschutzmittelriickstande, Nationales Monitoring, Abschéatzung
der Verbraucherexposition:
Teil 1. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 (2008) 6, S. 271 — 279
Teil 2. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 (2008) 7, S. 336 — 342

2 Conover, W. J.: Practical Nonparametric Statistics; New York: Wiley 1971
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i)

ii)

2.2

Statistischer Ansatz im Kontrollprogramm der Gemeinschaft nach Artikel 29 der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005% zur Untersuchung auf Pflanzenschutzmittel-
Ruckstande:

Auf der Grundlage einer binominalen Wahrscheinlichkeitsverteilung kann er-
rechnet werden, dass bei einer Untersuchung von 642 Proben mit mehr als
99 %iger Sicherheit festgestellt werden kann, wenn eine Probe Rlckstande von
Pflanzenschutzmitteln oberhalb der Bestimmungsgrenze (LOD) enthalt, und
zwar unter der Annahme, dass mindestens 1 % der Erzeugnisse pflanzlichen
Ursprungs Ruckstande oberhalb dieser Grenze enthalten. Die Entnahme dieser
Proben sollte entsprechend der Einwohnerzahl auf die Mitgliedstaaten verteilt
werden, wobei mindestens 12 Proben je Erzeugnis und Jahr zu entnehmen sind.
Danach sind fur Deutschland pro Lebensmittel und Jahr mindestens 93 Proben
zu berlcksichtigen, i. d. R. aufgerundet auf 95 Proben.

Die Festlegung der Anzahl an Untersuchungen von kosmetischen Mitteln und Be-
darfsgegenstanden erfolgt auf der Grundlage der Untersuchungsziele unter Ein-
beziehung pragmatischer Uberlegungen, wie z. B. der Marktstruktur.

Anzahl der Untersuchungen und Landerquoten

Nach § 3 Absatz 2 der AVV Monitoring 2011 - 2015 sind zur Durchfiihrung des Monitorings
jahrlich bundesweit insgesamt 9000 Untersuchungen an Lebensmitteln, 500 Untersuchungen
an kosmetischen Mitteln sowie 500 Untersuchungen an Bedarfsgegenstanden vorzunehmen.

Als Untersuchung zahlt die Untersuchung eines Erzeugnisses auf bestimmte Vertreter einer
Gruppe von Parametern (Stoffe bzw. Mikroorganismen). Zu untersuchende Gruppen sind

z. B.

1.
2.
3.

»

©oNO O

Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbekampfungs- und Oberflachenbehandlungsmittel,
Toxische Reaktionsprodukte,

Organische Kontaminanten bei Lebensmitteln, z. B. Dioxine, PCB, PFAS, PAK,
PBDE,

Organische Stoffe bei kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden, z. B.
Weichmacher, aromatische Amine, Nitrosamine, Konservierungsstoffe,
Pharmakologisch wirksame Stoffe,

Naturliche Toxine,

Elemente,

Nitrat, Nitrit und andere anorganische Verbindungen, sowie

Mikroorganismen.

Wenn nicht explizit vereinbart ist, dass die Untersuchungen zu verschiedenen der genann-
ten Gruppen an derselben Probe durchzufiihren sind, ist den Landern frei gestellt, ob die
Untersuchungen zu einem Erzeugnis an ein und derselben Probe oder an verschiedenen
Proben des gleichen Erzeugnisses (identischer Matrixkode) vorgenommen werden.

3 Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 400/2014 der Kommission vom 22. April 2014 Uber ein mehrjah-
riges koordiniertes Kontrollprogramm der Union fiir 2015, 2016 und 2017 zur Gewahrleistung der
Einhaltung der Hochstgehalte an Pestizidriickstanden und zur Bewertung der Verbraucherexposi-
tion gegeniber Pestizidrickstanden in und auf Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ur-
sprungs, ABI. L 119 vom 23.4.2014, S. 44
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2. Monitoringplanung

Die Aufteilung der festgesetzten Untersuchungszahl auf die Lander erfolgt nach folgendem

Verteilungsplan:

Einwohner- | Anteil an der Anzahl an Anzahl an Anzahl an
Lo Untersuchun- | Untersuchun-
zahl [Mio.]; Gesamtzahl | Untersuchun- en an kos- en an Be-
Stand an Untersu- gen an Le- gmetischen él:Jarfsgegen-
4 0 H

Bundesland 07/2008 chungen [%] bensmitteln Mitteln standen
Baden-
Wiirttemberg 10,74 13,03 1173 65 65
Bayern 12,49 15,15 1364 76 76
Berlin 3,40 4,12 371 21 21
Brandenburg 2,56 3,11 280 16 16
Bremen 0,66 0,80 72 4 4
Hamburg 1,77 2,15 193 11 11
Hessen 6,08 7,38 664 37 37
Mecklenburg- 1,71 2,07 187 10 10
Vorpommern
Niedersach- 8,00 9,70 873 48 48
sen
Nordrhein- 18,03 21,87 1968 109 109
Westfalen
Rheinland- 4,05 4,91 442 25 25
Pfalz
Saarland 1,05 1,27 115 6 6
Sachsen 4,25 5,16 464 26 26
Sachsen-
Anhalt 2,47 3,00 270 15 15
Schleswig- 2,83 3,43 309 17 17
Holstein
Thiringen 2,34 2,84 255 14 14
Insgesamt 82,44 100 9000 500 500
2.3 Untersuchungen im Jahr 2015

Art und Anzahl der zum Monitoring 2015 vereinbarten Untersuchungen sind in den folgenden
Tabellen zusammen gestellt.

GemalR § 3 Absatz 7 der AVV Monitoring 2011 - 2015 wurde die Bearbeitung folgender Pro-
jekte fur das Jahr 2015 vereinbart:

Projekt 1:
Projekt 2:
Projekt 3:

Wirkstoffen aus Pflanzenschutzmitteln

Projekt 4:
fe
Projekt 5:

4 Quelle: Statistisches Bundesamt

Deoxynivalenol (DON) in Bier

Chlorat und Perchlorat in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
Pyrrolizidinalkaloide in Tee und teedhnlichen Erzeugnissen
Untersuchung von nattrlichem Mineralwasser auf nicht relevante Metaboliten von

Untersuchung von Mineralwasser inklusive Rohwassern auf ausgewahlte Sufstof-
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2.3.1 Lebensmittel
2.3.1.1 Warenkorb-Monitoring

Anzahl der Untersuchungen an Lebensmitteln und Aufteilung nach Bundeslandern

Bundesland BW BY BE BB |[HB | HH HE MV NI NW | RP SL SN ST SH TH Sr?]rg-
} Soll Warenkorb 1173|1364 | 371 | 280| 72| 193| 664| 187| 873 | 1968 | 442 | 115| 464 | 270| 309| 255 9000
L(?Sgteer- Ist Warenkorb 915| 1234 | 345| 222| 80| 152| 530| 130| 700| 1487 | 315| 110| 355| 190| 267| 240 7272
Projekte 260 | 130 30 55 5 441 130 55| 175| 490| 125 5| 106 80 42 15 1747
. Matrix- 6
Ifd. Nr. ] Lebensmittel kodes Stoffgruppe

Butter (Vollfett, mind. 80 | 040101 -
1 % Fettgehalt) 040310 PSM 15 20 20 10 20 10 95
. . . PSM 20 20 10 10 10 5 10 5 5 10 5 110

reiner Schafskase, mind. —

9 A 035202, | Dioxine/PCB 20 10 10 10 10 5 15 5 10 5 100

2 45% Fetti. Tr.: 035301
Schafkéase, Fetakase 035302’ Elemente 20 20 5 10 5 10 5 10 10 5 10 110
LC sl el Summe 60| 50| 20| 25 30| 15| 35| 15| 25 20 15| 10| 320

050115/

16/17/18

. . 119/22/2
3 Huhnereier 5/26/27/ PSM 20 20 5 20 10 10 10 95

28/30/31

/32/33
Fleischteilstick Damwild Dioxine/PCB | 15| 10 5 5| 10 5 50
4 auch tiefgefroren, Gehe- 64047 Elemente 15 20 10 10 30 10 95
gewild Summe 30| 30 15 15| 40 15 145

5 ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003:
Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)
6 Erlauterung der Abkurzungen am Ende der Tabelle
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Bundesland BW BY BE BB |HB | HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH Sr?]rg-
Lachs (Zucht), auch PlonePCB 1 20| 10 10 20| 5 65
tiefgefroren:
Lachs (Salmo salar) 102605 Elemente 15 20 10 10 20 5 10 10 10 110
Lachs Filet/
Stlick/Scheibe/Kotelett 106005/
(nur von Salmo salar!) 06/07/08
Lachs auch Stiicke, Summe 35 30 10 20 40 10 10 10 10 175
kiichenmaRig vorbereitet, | 111239
auch tiefgefroren
5
Alaska Seelachs, auch- PFAS 15 15 10 5 20 5 70
tiefgefroren:
Alaska Pollack (Theragra | 101065 Elemente 15 20 10 10 5 15 5 10 10 100
chalcogramma)
Alaska Pollack Filet/ 105265/
Stiick/Scheibe/Kotelett 66/67/68
Alaska Pollack auch Summe 30 35 10 20 10 35 10 10 10 170
Stiicke, kiichenmaRig 111269
vorbereitet, auch tiefge-
froren
PSM 10 15 10 10 15 10 10 10 10 100
Weizenkorner 150101 Elemente 10 15 10 5 15 10 5 10 10 10 100
6 Summe 20 30 20 15 30 20 5 20 20 20 200
. . Aflatoxine,
Dinkelkdrner 150103 OTA. TriA 20 15 10 10 10 10 10 10 95
Erbse (getrocknet): Aflatoxine 15 15 10 10| 5 15 15 10 95
Erbse gelb 230101
9 . 230102 Elemente 15 15 10 10 10 15 10 10 95
7 Erbse griin
Erbse gelb geschalt 230119
getb gescha 230120 Summe 30| 30| 20| 20| 5 25 30 10| 20| 190
Erbse griin geschalt
PSM 17 7 7 52 12 95
Aflatoxine,
8 Sonnenblumenkern, 230404 OTA 15 15 5 10 10 15 10 > > 5 10 105
geschaltun-/gesalzen | 230824 |  glemente 15| 10| 5 10 10| 15| 10| 10 5 5 95
Summe 30 42 10 7 27 20 30 72 15 10 22 10 295




Handbuch Monitoring 2015

2. Monitoringplanung

Bundesland BW BY BE BB |HB | HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH Sr?]rg-
PSM 15 40 5 25 30 60 15 190
Olivendl (kaltgepresst): .
Olivendl natives 130427 Aﬂao“%ﬁ”e' 5| 25 30| 35 95
Olivendl natives extra 130429
Summe 15 40 10 50 60 95 15 285
Sonnenblumendl kaltge- Aflatoxine,

9 presst 130442 OTA 15 15 20 50
Rapssaat- Aflatoxine 10 10 10 5 15 50
ol/Rapskerndl/Rapsol 130439 Elemente 15 10 10 10 30 10 95
kaltgepresst Summe 10| 25 10| 20 15| 45 10 145
Margarine (Vollfett) 130500 Elemente 15 20 15 30 10 95

Aflatoxine 15 20 5 15 30 5 95

10 Paranuss 230506 Elemente 15 15 15 35 10 95

Summe 30 35 5 30 65 15 10 190

17 | Zuchtchampignon 270101 PSM 25| 30 10 15| 10| 20| 40| 10 15| 15 190
(Agarius bisporus)

PSM 10 15 10 5 20 20 10 5 95

Eg‘dg:gi;ﬁ \rA‘/’éi 2 21818; OTA 20| 15| 10 5 15| 5| 10 5 20| 105
Traubensaft 310114 Elemente 40 15 10 5 10 10 10 5 10 115
Summe 70 45 30 10 5 45 35 30 15 30 315

PSM 15 30 15 5 30 95

Orangensaft 311603 OTA 10 15 15 5 15 10 70
Summe 25 45 30 10 45 10 165

Tomatensaft 262601 OTA 10 10 10 10 10 50
Tee (Camellia sinensis), PSM 10 10 5 5 5 35 10 5 10 95

12 Blatter getrocknet: PAK 10| 10 5 10 5 10 5 5 60
Tees unfermentierte ;

: 470100 | Aflatoxine, 10 5 5| 20 10 50
ge?snha_lrbfermentlert 470200 OTA
olong tee 470201 | Elemente 30| 15 5 5 5/ 15 10 5/ 10| 10| 120
Tees fermentierte
470300
Tee schwarz
Tee schwarz entcoffei- 470301
. 470303
niert 470400 Summe 40| 45| 15 20 5 15| 80 5 40| 15| 20| 15 315
Teemischungen aus
halbfermentiertem und
fermentiertem Tee
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Bundesland BW BY BE BB |HB | HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH Sr?]rg-
13 Aprikose 290304 PSM 20 35 15 5 10 10 25 40 10 10 10 190
Tafelweintraube rot 290110,
Tafelweintraube weil 290111 PSM 20 35 10 10 10 30 35 10 10 10 10 190
14
Korinthe 300302 OTA 20 15 10 30 10 5 10 100
Sultanine 300303 Aflatoxine 15 10 10 5 10 50
Rosine 300304 Summe* 20 15 10 30 10 5 10 100
Mandarine 290402
Clementinen 290403 PSM 25 40 15 10 15 10 50 10 10 15 200
Satsumas 290408
Banane 290502 PSM 15 40 15 10 15 10 50 10 10 10 15 200
15
Mango 290509 PSM 15 30 15 5 5 5 10 20 40 10 15 20 190
Melone/Honigmelone 250307
Netzmelone 250321 PSM 30 30 10 5 10 10 5 5 35 10 10 10 10 10 190
Kantalupmelone 250322
Dill (frisch) 250136
Dill (tiefgefroren) 260213 10 10 5 20 5 10 5 65
Majoran 250159 PSM
Oregano 250160 10 10 5 10 5 20 60
Rosmarin (frisch) 250150 10 15 5 10 5 20 65
Summe
(nur PSM) 30 35 10 20 15 60 5 10 5 190
Elemente 10 10 5 10 5 5 5 55
16 Dill (frisch) 250136 Nitrat 10 10 5 10 5 5 5 55
Dill (tiefgefroren) 260213 ;
summe Dill 30| 30 15| 40 10 15| 20| 15| 175
(incl. PSM)
. Elemente 10 10 5 10 10 5 50
Majoran 250159 Summe Or
Oregano 250160 (incl. PSM) 20 20 10 20 5 30 5 110
Elemente 10 10 5 10 10 5 50
Rosmarin (frisch 250150
(frisch) ST o 20| 25 10 20 5/ 30 5 115
(incl. PSM)
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Bundesland BW BY BE BB |[HB | HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH Srt:]rg_
PSM 25 20 5 5 20 15 50 10 10 10 10 10 190
Schnittlauch (frisch) 250118 | Elemente 51 7 5 20 150 51 51 51 10 5 82
Schnittlauch tiefgefroren | 260207 Nitrat 5| 10 5| 10 S 5 10] 10 60
Summe 35 37 5 10 40 35 65 20 20 20 25 20 332
17 Rucola 250142 PSM 20 30 5 10 15 15 50 10 10 15 10 190
18 Blumenkohl 250203 PSM 40 5 10 5 10 15 15 60 10 5 5 10 10 200
Broccoli 250201 PSM 20 30 5 10 10 15 10 10 60 10 5 15 200
Aubergine 250308 PSM 20 30 15 10 15 25 50 10 5 10 190
Gemiusepaprika 250302 PSM 20 30 15 5 15 20 60 5 15 10 5 200
Erbse ohne Schote
0 (frisch) 250314
. PSM 30 15 15 5 10 15 25 50 10 10 5 190
Erbse tiefgefroren (ohne
261205
Schote)
20 Knollensellerie 250403 PSM 15 40 20 15 25 45 10 5 10 5 190
Radieschen 250406 PSM 20 30 15 15 50 20 20 10 10 190
PSM 10 10 30
Getreidebeikost fir 481201 - | Dioxine/PCB 10| 10| 10 10 55
21 Sauglinge und Kleinkin- 481207
der 8120 Elemente 10| 20 5 10 5 5 65
Summe 30 30 15 30 15 10 15 150

[ | summe anzurechnender Untersuchungen pro Erzeugnis

OTA:
PCB:
PFAS:
PAK:
PSM:
TriA:

Ochratoxin A

polychlorierte Biphenyle

perfluorierte Alkylsubstanzen
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbek&mpfungs- und Oberflachenbehandlungsmittel
T-2 Toxin, HT-2 Toxin
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2.3.1.2 Spezielle Themenbereiche (Projekt-Monitoring)

Anzahl der Untersuchungen nach Bundesléndern und Projekten

Bundesland| BW | BY | BE | BB | HB | HH | HE | MV | NI | NW | RP |SL | SN | ST |SH| TH | Summe
Chlorat und Perchlo-
Projekt 1* |ratin Lebensmitteln 35 30 15 15 20 20 | 40 | 120 30 325*
pflanzlicher Herkunft
Pyrrolizidinalkaloide
Projekt 2* |in Tee und teeadhnli- 50 40 10 30 50 30 30 25 265*
chen Erzeugnissen
Matrix-
kodes
Untersuchung von siehe
natlirlichem Mineral- Probe-
Projekt 3 | Wasseraufnichtrele | naphme- | 75 | 39 20 50 | 15 | 25 | 80 | 40 38 373
vante Metaboliten von | -
Wirkstoffen aus schrif-
Pflanzenschutzmitteln ten
Untersuchung von
Mineralwasser inklu-
Projekt 4 |sive Rohwéssern auf 60 30 4 50 15 30 50 40 38 27 344
ausgewahlte SufR3stof-
fe
Projekt 5 aegi‘e{”'va'eno'(DON) 40 15 | 20| 5 | 10 |3 | 5 |5 |190] 15 | 5 25 | 15| 15 | 440
Summe| 260 | 130 | 30 55 5 44 | 130 | 55 | 175 | 490 | 125 | 5 | 106 | 80 | 42| 15 1747

* Zur Aufteilung der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen auf die Lander siehe nachfolgende Tabellen.
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Projekt 1: Chlorat und Perchlorat in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundesléndern

Getreidebrei mit Obstzubereitung fur|Gemusezuberei- Broccoli, Schnittsalat zube- |Spinat, tiefgefrorene Obst-
Milch zuzubereiten |Sauglinge und tung fir tiefgefroren reitet tiefgefroren produkte, z.B. Him-
fur Sauglinge und |Kleinkinder Sauglinge (in Beuteln abge- beere tiefgefroren
Kleinkinder (keine Obstmi- und Kleinkinder packter Salat, OH- (300202*)
schungen, sondern |(keine Gemusemi- NE weitere Zutaten
Gesamtzahl an nur auf Basis einer |schungen, sondern wie Sprossen oder
Bundesland| Untersuchungen Obstsorte, z.B. nur auf Basis einer Karottenraspeln)
pro Land reiner Apfel oder  |Gemisesorte, z.B.
reine Birne) reine Karotten,
reine Pastinaken,
Kirbis)
481201* 481406" 481407* 260701* 200703* 260204* 300000%2
BW 35 5 5 5 5 5 5 5
BY 30 5 5 5 5 5 5
BE 15 5 5 5
BB 15 5 5 5
HH 20 5 5 5 5
MV 20 5 5 5 5
NI 40 5 5 10 5 5 5 5
NW 120 17 18 18 20 11 21 15
ST 30 5 5 5 5 5 5
Summe 325 47 53 53 40 46 46 40

1 ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003:
Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)

2 keine Datentibermittlung zu diesem Kode, sondern stets zum untersuchten Erzeugnis gem. ADV-Katalog Nr. 3
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Projekt 2: Pyrrolizidinalkaloide in Tee und teedhnlichen Erzeugnissen

Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundesléandern

Bundesland Gesamtzahl an Untersuchungen pro Land Erzeugnis (Matrixkode?)

25 Brennnesseltee (470623

20 50 25 Melissentee (470(624) )

BY 40 Fencheltee (470610)

HH 10 Krautertee (470613)

NI 30 Pfefferminzblattertee (470602)
Tees unfermentierte (470100),

NW 50 aromatisierter. Tee unfermentiert (470901),
Tees fermentierte (470300),
Aromatisierter Tee fermentiert (470903)

RP 30 Kamillenbliitentee (470604)

SN 30 Rooibostee (470622)

ST 25 Krautertee (470613)

Summe 265

LADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung
sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003: Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)
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2.3.2 Kosmetische Mittel
Anzahl der Untersuchungen an kosmetischen Mitteln und Aufteilung nach Bundeslandern

BW |BY |BE|BB| HB |HH | HE [MV | NI |[NW | RP | SL | SN | ST | SH | TH | Summe
Land ¢ Gesamt/Soll 65 | 76|21 | 16 4 11 | 37 | 10 | 48 |109| 25 6 26 | 15 | 17 | 14 500
anderquote Gesamt/Ist Matrixkode!/ Stoffe
Mittel zur Beeinflus- |y 6 mtusche ga1p31 |NIosa- | 54 | o 10 [ 25|30 2 5 4| 116
sung des Aussehens mine
. . Produkte in Pumpsprays:
g/lljtr:gldzgsr Eg?égfrl;: Kérperpflegemittel 841110
ruchs und zur Ver- | After-Shave-Mittel 841166 | ppthaiate |20 (20| 6 | 6 | 2 | 11 20 | 30 8 | 5 128
mittlung von Ge- De0§pra¥ 841611
ruchseindriicken Parfam/-6l 841620
Toiletten-/Parfumwasser 841630
Produkte mit ethoxylierten
Rohstoffen:
Deoseife/Syndet
Babyseife/Syndet 841014
Seife flissig 841015
Syndet flussig 841016
Intimwaschlotion 841017
Haarfarbenentferner 841018
Make-up-Entferner 841019
'\H"E':L?szlgge g:g;?c':"eﬁglf’sﬁiff””er“er gﬁgg; p-Dioxan | 25 | 40| 15 | 10| 2 37 55 | 50 | 23 18] 5 |17 | 10| 307
Rasiergel 841163
Mittel gegen Hautunreinhei- | 841164
ten 841190
Reinigungslotion 841191
Reinigungscreme 841192
Peelingpraparat (Gesichts-, | 841193
Korper-, FuRpeeling)
Zahncreme/-gel 841510
Kinderzahncreme/-gel 841511
Summe | 65 |80 | 21 | 16 4 11 | 37 | 10 | 100 |110| 25 0 26 | 15 | 17 | 14 551

L ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003:
Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)
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2.3.3 Bedarfsgegenstande
Anzahl der Untersuchungen an Bedarfsgegenstanden und Aufteilung nach Bundeslandern

Stoffgruppe| BW |BY | BE [BB |HB | HH | HE | MV NI | NW |RP | SL | SN | ST |SH | TH S::g'
Gesamt/Soll 65 |76 (21|16 | 4 | 11|37 | 10 48 | 109 | 25| 6 | 26 | 15| 17 | 14 500
Landerquote -
Gesamt/Ist Matrixkodel/ Stoffgruppe 0
Sonstiger Gegenstand zur Her-
stellung und Behandlung von
Gegenstande | Lebensmitteln aus Elastome- o
und Materialien | ren/Kautschuk (ausgenommen primaré aroma-
. . 867040 |tische Amine in 15 | 15| 6 4 15 40 10 5 4 7 121#
mit Lebensmit- | 869040) Migraten
telkontakt? (Dichtungsringe, Schlauche fur die 9
Lebensmittelherstellung, Zitzen-
gummis)
Andere Be- Flaschensauger, Beruhigungs- 829202, | Primare aroma-
darfsgegen- ger, gung ' | tische Aminein | 15 | 8 | 3 | 2 5 30 | 10 | 5 4 82
N sauger 829203 .
sténde Migraten
Gegenstand zum Ko- Elemente (Ele-
Gegenstinde chen/Braten/Backen/Grillen aus mentlassigkeit:
unquaterialien Metall lackiert/beschichtet (ausge- Pb, Cd, Co, Li,
. ~ | nommen 869029) 865029 | Ni, As*, Sb*, 20 {10 | 6 6 | 2 |5 10 30 | 30 | 10 | 12 | 10 10 | 6 167
mit Lebensmit- B~ : : * Or* *
telkontakt (emailliert oder keramikbeschich- Ba*, Cr*, Hg*,
tet, z. B. Backbleche, Topfe, Cu*, Mn*, Fe*,
Pfannen, Backformen, Bréter) Se*, TI¥)
Bilder-und Malbiicher/-hefte aus
Andere Be- Papier, Karton, Pappe:
darfsgegen- Bilderbuch (fur Kinder unter 36 851010 | Phthalate 30| 3 2 2 10 30 4 | 15 4 100
stande Monaten geeignet) 851208
Malbuch 852000
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Stoffgruppe| BW |BY |[BE|BB |HB [HH|HE| MV | NI | NW |RP|SL | SN | ST |SH | TH S;?'

Haushaltsreiniger, die It. Deklara-

tion mindestens ein Isothiazolinon

enthalten:

Vorwaschmittel

Vollwaschmittel 831001

Fein-/Bunt-/Spezialwaschmittel 831002

Wollwaschmittel 831003

Waschmittelsystemkomponenten 831004

Handwaschmittel incl. Waschpas- | 831005

te 831007

Weich-/Formspiiler 831101
Andere Be- Allzweck-/Universalreiniger fur den | 832000
darfsgegen- Haushalt 832001 | Isothiazolinone 15 | 15| 3 2 6 | 17 10 30 5 4 5 4 116
stande Scheuermilch 832101

FuBbodenreiniger 832200

Fensterreiniger 832600

Stein-/Marmor-/Keramik- 832700

/Emaillenreiniger 833001

Mobelpflegemittel 834001

Handgeschirrspulmittel 834103

Kunststoffreiniger 834201

Tapetenabloser 834204

Waschmittel fir Fahrzeuge 834205

Innenreiniger fur Fahrzeuge

Scheibenreiniger/Insektenreiniger

Summe 65 |78 21|16 | 4 |11 |37 | 10 | 120|110 | 25| 12 | 26 | 20 | 17 | 14 | 586

L ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003:
Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)

# Zur Aufteilung der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen auf die Lander siehe nachfolgende Tabelle.

* optionale Untersuchung
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2. Monitoringplanung

Bedarfsgegenstande: Gegenstande und Materialien mit Lebensmittelkontakt

Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundeslandern

Gesamtzahl an

Sonstiger Gegenstand zur Herstellung und Behandlung von
Lebensmitteln aus Elastomeren/Kautschuk

Bundesland | Untersuchungen |(867040%, ausgenommen 869040%)
pro Land
Dichtungsringe Schlauche und Zitzengummis

BW 15 5 10
BY 15 10 5
BE 6 6
BB 4 4
HE 15 5 10
NI 40 18 22
NW 10 5 5
RP 5 5
SN 4 4
SH 7 7

Summe 121 61 60

1 ADV-Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung
sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 003: Matrixkodes (http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)
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3.

3.1

3.2

Probenahmevorschriften

Einleitung

Probenahmevorschriften 2015
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3.1 Einleitung

Hauptziel des Monitorings ist die Schaffung der Datengrundlage zur Abschatzung der Ver-
braucherexposition. Damit werden hohe Anforderungen an die Reprasentativitat der Stich-
proben gestellt. Diese sollen in wesentlichen Punkten die Marktanteile (6kologisch, konven-
tionell) sowie die Herkunft der Probe widerspiegeln.

Die Probenahme ist gem. 8 5 AVV Monitoring 2011-2015 nach Verfahren durchzufihren, die
den Anforderungen des Artikels 11 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 29. April 2004 tiber amtliche Kontrollen zur Uberprifung der Ein-
haltung des Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen Uber Tiergesundheit
und Tierschutz (ABI. L 191 vom 28.5.2004, S. 1) entsprechen. Dies gilt gemaf § 2 Absatz 3 und
4 der AVV Rahmen-Uberwachung (GMBI. 2008 S. 426), zuletzt geandert durch Verwaltungs-
vorschrift vom 14. August 2013 (BAnz AT 20.08.2013 B2) auch fur die Uberwachung der Ein-
haltung der Vorschriften Gber kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstande.

Grundlage fur die Vorschriften zur Probenahme bildet die "Amtliche Sammlung von Untersu-
chungsverfahren nach § 64 LFGB, Verfahren zur Probenahme und Untersuchung von Lebens-
mitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden, Band |, Lebens-
mittel", sofern die dort vorgeschriebenen Probemengen in Einklang stehen mit den fir die ver-
schiedenen Untersuchungen benétigten Mengen.

Fur die tierischen Lebensmittel gilt die "Allgemeine Verwaltungsvorschrift Gber die Durchfiihrung
der amtlichen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs und zum Verfahren zur Prifung von Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis (AVV
Lebensmittelhygiene — AVV LmH)?.

Fur Pflanzenschutzmittelriickstande sind die Festlegungen fur die Probenahmeverfahren in der
Richtlinie 2002/63/EG? und Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 400/20143, firr verschiedene
Kontaminanten (Blei, Cadmium, Quecksilber, anorganisches Zinn, 3-MCPD, Benzo(a)pyren) in
der Verordnung (EG) Nr. 333/20074, geandert durch die Verordnung (EU) Nr. 836/20115, fiir
Dioxine und PCB in der Verordnung (EU) Nr. VO (EU)Nr. 589/20145, fir Nitrat in der Verord-

1 Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung
von Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs und zum Verfahren zur Priifung von
Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis (AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH), BAnz.Nr. 178a vom
9. November 2009, in der jeweils geltenden Fassung

2 Richtlinie 2002/63/EG der Kommission vom 11. Juli 2002 zur Festlegung gemeinschaftlicher Probe-
nahmemethoden zur amtlichen Kontrolle von Pestizidriickstanden in und auf Erzeugnissen pflanzli-
chen und tierischen Ursprungs und zur Aufhebung der Richtlinie 79/700/EWG, ABI. L 187 vom
16.7.2006, S. 30

8 Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 400/2014 der Kommission vom 22. April 2014 tber ein mehrjahriges
koordiniertes Kontrollprogramm der Union fiir 2015, 2016 und 2017 zur Gewahrleistung der Einhal-
tung der Hochstgehalte an Pestizidriickstdnden und zur Bewertung der Verbraucherexposition ge-
geniber Pestizidrickstanden in und auf Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs, ABI. L
119 vom 23.4.2014, S. 44

4 Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28.03.2007 zur Festlegung der Probenahmever-
fahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Gehalts an Blei, Cadmium, Quecksilber,
anorganischem Zinn, 3-MCPD und Benzo(a)pyren in Lebensmitteln

5 Verordnung (EU) Nr. 836/2011 der Kommission vom 19.08.2011 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr.
333/2007zur Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle
des Gehalts an Blei, Cadmium, Quecksilber, anorganischem Zinn, 3-MCPD und Benzo(a)pyren in Le-
bensmitteln

6 Verordnung (EU) Nr. 589/2014 der Kommission vom 2. Juni 2014 zur Festlegung der Probenahmever-
fahren und Analysemethoden fiur die Kontrolle der Gehalte an Dioxinen, dioxinahnlichen PCB und
nicht dioxinahnlichen PCB in bestimmten Lebensmitteln sowie zur Aufhebung der Verordnung (EU)
Nr. 252/2012, ABI. L 164 vom 3.6.2014, S. 18

3-2



Handbuch Monitoring 2015 3. Probenahmevorschriften

nung (EG) Nr. 1882/20067 und fir Mykotoxine in der Verordnung (EG) Nr. 401/20068, geandert
durch Verordnung (EU) Nr. 178/2010° und Verordnung (EU) Nr. 519/2014°, zu beriicksichtigen.

Mit der Erarbeitung von Probenahmevorschriften wird das Ziel verfolgt, unter reprasentativen
Vorgaben zur Beprobung die Qualitat und Vergleichbarkeit der Untersuchungsergebnisse von
den am Monitoring beteiligten Laboratorien zu sichern.

Fur das Warenkorb-Monitoring wird eine Trennung nach Lebensmitteln tierischer und pflanzli-
cher Herkunft, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden vorgenommen.

Die Vorschriften werden getrennt in alphabetischer Reihenfolge der Lebensmittelnamen, kos-
metische Mittel sowie Erzeugnisnamen aufgefuhrt.

Die Probenahmevorschriften fur die Projekte sind nach Projektthemen zusammengestellt.

Die Probenahmevorschriften enthalten folgende Angaben:

Erzeugnis (Matrix)
Bezeichnung und Kodierung richten sich nach dem ADV-Katalog Nr. 3 (Matrixkodes).

Herkunftsstaaten
Die besonders zu beachtenden Hinweise zur Herkunft der Probe sind in die Spalte ,Bemerkun-
gen* einzutragen. Die Kodierung erfolgt nach ADV-Katalog Nr. 10.

Probenahmestelle (Betriebsarten)
Falls eine Spezifizierung von Betriebsarten bei der Beprobung von bestimmten Lebensmitteln,
kosmetischen Mitteln bzw. Bedarfsgegensténden erforderlich ist, soll der Eintrag in der Spalte
.Bemerkungen“ erfolgen. Die Kodierung soll nach ADV-Katalog Nr. 8 vorgenommen werden.

Entnahmemenge/Laborprobe

Bei den zu beprobenden Matrizes richten sich die Entnahmemengen in erster Linie nach den
0.g. rechtlichen Vorgaben. Die letztendlichen Festlegungen werden in Zusammenarbeit mit
Sachverstandigen aus den jeweiligen Expertengruppen fur das jahrlich durchzufiihrende Moni-
toring getroffen.

Um die reprasentativen Beprobungsbedingungen fiir die Element- und Nitratuntersuchungen
sicher zu stellen, wird bei pflanzlichen Lebensmitteln die Mindestzahl der einer Partie zu ent-
nehmenden Einheiten einheitlich wie flr die Pestiziduntersuchungen festgelegt.

Hinweis zu den Lebensmitteln:

Die in den Tabellen dieses Kapitels aufgefiihrten Entnahmemengen sind die Mindestmengen
zur Probenahme, falls alle Untersuchungsparameter (s. Kap. 5) zu einem Erzeugnis in ein und
derselben Probe bestimmt werden.

Fur den Fall, dass die Untersuchungen zu einem Erzeugnis an verschiedenen Proben des
gleichen Erzeugnisses vorgenommen werden, sind die Enthnahmemengen zu den einzelnen
Stoffen/Stoffgruppen in den Probenvorbereitungsvorschriften in Kapitel 4 aufgefuhrt.

”Verordnung (EG) Nr. 1882/2006 der Kommission vom 19.12.2006 zur Festlegung der Probenahmever-
fahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Nitratgehalts von bestimmten Lebensmit-
teln

8 Verordnung (EG) Nr. 401/2006 der Kommission vom 23.02.2006 zur Festlegung der Probenahmever-
fahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von Lebensmitteln

% Verordnung (EU) Nr. 178/2010 der Kommission vom 02.03.2010 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr.
401/2006 hinsichtlich Erdniissen, sonstigen Olsaaten, Niissen, Aprikosenkernen, Suizholz und pflanz-
lichem Ol

10 verordnung (EU) Nr. 519/2014 der Kommission vom 16. Mai 2014 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 401/2006 hinsichtlich der Probenahmeverfahren fiir groRe Partien, Gewiirze und Nahrungsergan-
zungsmittel, der Leistungskriterien fir die Bestimmung von T-2-Toxin, HT-2-Toxin und Citrinin sowie
der Screening-Methoden fiir die Analyse

3-3



Handbuch Monitoring 2015 3. Probenahmevorschriften

Probenahmezeitraum
Der Probenahmezeitraum wird im Bedarfsfall zeitlich differenziert und in die Spalte ,Bemerkun-
gen" eingetragen.

Bemerkungen
Besonders zu beachtende Hinweise zur Probe bzw. Probenahme werden in der Spalte "Bemer-
kungen" gegeben.



Handbuch Monitoring 2015

3. Probenahmevorschriften

3.2 Probenahmevorschriften 2015

Tierische Lebensmittel

Alaska Seelachs (auch tiefgefroren)

Butter

Damwild (Fleischteilstlick, auch tiefgefroren)
Hihnereier

Lachs (Zucht, auch tiefgefroren)
Schafkése/Fetakase

3-6
3-6
3-6

3-6
3-6
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Lebensmittel

Matrixkode?

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Alaska Seelachs, auch tiefge-
froren:

Alaska Pollack (Theragra
chalcogramma)

Alaska Pollack Fi-
let/Stick/Scheibe/Kotelett

Alaska Pollack auch Stu-
cke, kichenmafiig vorbe-
reitet, auch tiefgefroren

101065

105265/66/67/68

111269

mindestens 500 g

Ohne andere beige-
gebene Lebensmittel

Hinweise zur Daten-
dbermittlung in Kapitel
7 beachten!

Butter

040101 - 040310

mindestens 200 g

Vollfettbutter (mindes-
tens 80% Milchfett-
gehalt)

Vom Probensoll még-
lichst 1 Probe aus
Okologischer Produk-
tion.

Fleischteilstiick Damwild auch | 064047 mindestens 1 kg Ausschliel3lich Gehe-
tiefgefroren gewild
Huhnereier 050115/16/17/ mindestens 12 Vom Probensoll még-
18/19/22/25/ Huhnereier lichst 1 Probe aus
26/27/28/30/ Okologischer Produk-
31/32/33 tion.
Hinweise zur Daten-
Ubermittlung in Kapitel
7 beachten!
Lachs (Zucht), auch tiefgefro- mindestens 1 kg | Keine geraucherte
ren: Ware!
Ohne andere beige-
Lachs (Salmo salar) 102605 gebene Lebensmittel.
Lachs Fi-
. 106005/06/07/08
let/Stlick/Scheibe/Kotelett Hinweise zur Daten-
Lachs auch Stiicke, kii- tbermittlung in Kapitel
chenmaRig vorbereitet, 111239 7 beachten!
auch tiefgefroren
Schafkase 035202 mindestens 1 kg Reiner-Schafkase,
Fetakase Vollfettstufe 035301 ohne Gewurze, Krau-
ter und andere beige-
Fetakdse Rahmstufe 035302

gebene Lebensmittel

mindestens 45% Fett
in der Trockenmasse

11 Kodierkataloge fiir die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwa-
chung sowie dem Monitoring; Kodierung entsprechend Katalog Nr. 3: Matrixkodes (s. unter
http://www.bvl.bund.de/datenmanagement)
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Pflanzliche Lebensmittel

Aprikose 3-8
Aubergine 3-8
Banane 3-8
Blumenkohl 3-8
Broccoli 3-8
Dill (frisch, tiefgefroren) 3-8
Dinkelkdrner 3-8
Erbse (getrocknet) 3-8
Erbse (ohne Schote, frisch, tiefgefroren) 3-8
Gemusepaprika 3-8
Getreidebeikost fur Sduglinge und Kleinkinder 3-8
Knollensellerie 3-9
Korinthe/Rosine/Sultanine 3-9
Mandarine/Clementine/Satsuma 3-9
Mango 3-9
Margarine 3-9
Melone/Honigmelone, Netzmelone, Kantalupmelone 3-9
Olivendl (natives, natives extra) 3-9
Orangensaft 3-9
Oregano/Majoran 3-9
Paranuss 3-9
Radieschen 3-9
Rapssaattl/Rapskerndl/Rapsol (kaltgepresst) 3-9
Rosmarin 3-10
Rucola 3-10
Schnittlauch (frisch, tiefgefroren) 3-10
Sonnenblumenkern (auch geschélt un-/gesalzen) 3-10
Sonnenblumendl (kaltgepresst) 3-10
Tafelweintraube (rot/weil3) 3-10
Tee (Blatter, unfermentiert, halbfermentiert, fermentiert, Mischungen) 3-10
Tomatensaft 3-10
Traubensaft 3-10
Weizenkdrner 3-10
Zuchtchampignons 3-10
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Lebensmittel

Matrixkode!

Entnahmemenge/Laborprobe

Bemerkungen

Aprikose 290304 mindestens 10 Aprikosen (je-
doch mindestens 1 kg)

Aubergine 250308 mindestens 5 Auberginen (je- |Vom Probensoll
doch mindestens 2 kg) maglichst 1 Probe

aus oOkologischer
Produktion.

Banane 290502 mindestens 10 Bananen (je- Vom Probensoll

doch mindestens 1 kg) maoglichst 1 Probe
aus 6kologischer
Produktion.

Blumenkohl 250203 mindestens 5 Blumenkohlkdp-
fe (jedoch mindestens 2 kg)

Broccoli 250201 mindestens 5 Kdpfe bzw. Teil- | Vom Probensoll
stiicke (jedoch mindestens 2 mdglichst 1 Probe
kg) aus Okologischer

Produktion.

Dill (frisch) 250136 mindestens 200 g (bei Topfen

Dill (tiefgefroren 260213 werden fur diese Menge min-

(tiefg ) destens 5 Stiick bendtigt)

Dinkelkorner 150103 mindestens 1 kg (jedoch min-
destens 3 Packungen)

Erbse (getrocknet): mindestens 1 kg (jedoch min-

Erbse gelb 230101 destens 3 Packungen)

Erbse grin 230102

Erbse gelb geschalt 230119

Erbse griin geschalt 230120

Erbse ohne Schote (frisch) 250314 mindestens 1 kg Vom Probensoll

Erbse tiefgefroren (ohne 261205 mog!_lchst 1 Probe

aus Okologischer

Schote) :

Produktion.

Gemusepaprika 250302 mindestens 10 Paprikaschoten | Vom Probensoll
einer Farbe (jedoch mindes- maglichst 1 Probe
tens 1 kg) aus 6kologischer

Produktion.

Getreidebeikost fur Sauglinge | 481201/02/ mindestens 1 kg Getreidebeikost,

und Kleinkinder 03/04/05/06/07 aber ohne Reis;

ohne weitere Zuta-
ten; keine Getrei-
demischungen

Vom Probensaoll
mdglichst 1 Probe
aus Okologischer
Produktion.

Hinweise zur Da-
tentibermittlung in
Kapitel 7 beachten!
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Lebensmittel

Matrixkode!

Entnahmemenge/Laborprobe

Bemerkungen

Knollensellerie 250403 mindestens 5 Knollen (jedoch
mindestens 2 kg)

Korinthe 300302 mindestens 1 kg (jedoch min-

Sultanine 300303 destens 10 Packungen)

Rosine 300304

Mandarine 290402 mindestens 10 Stlick (jedoch

Clementine 290403 mindestens 1 kg)

Satsuma 290408

Mango 290509 mindestens 5 Stlick (jedoch
mindestens 2 kg)

Margarine 130500 mindestens 200 g Vollfett: mindestens

80 % Fett, keine
Halbfettmargarine,
keine Backmargari-
ne

Melone/Honigmelone 250307 mindestens 5 Melonen

Netzmelone 250321

Kantalupmelone 250322

Olivendl (kaltgepresst): mindestens 1 Liter (jedoch Vom Probensaoll

Olivensl natives 130427 mindestens 3 Packungen) maoglichst 1 Probe
_ _ aus 6kologischer
Olivendl natives extra 130429 Produktion.
Hinweise zur Daten-
Ubermittlung in Kapi-
tel 7 beachten!

Orangensaft 311603 mindestens 1 Liter (jedoch 100 % Saft
mindestens 3 Packungen) Vom Probensoll

maglichst 1 Probe
aus 6kologischer
Produktion:
Hinweise zur Daten-
Ubermittlung in Kapi-
tel 7 beachten!

Oregano 250160 mindestens 200 g Otegane

Majoran 250159 (bei Topfen werden fiir diese
Menge mindestens 5 Stiick
bendtigt)

Paranuss 230506 mindestens 2 kg Paranlsse Hinweise zur Daten-
mit Schale Ubermittlung in Kapi-
mindestens 1 kg Paranussker- | t€l 7 beachten!
ne

Radieschen 250406 mindestens 1 kg

Rapssaattl/Rapskerndl/Raps- | 130439 mindestens 1 Liter (jedoch

0l (kaltgepresst)

mindestens 3 Packungen)
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Lebensmittel

Matrixkode!!

Entnahmemenge/Laborprobe

Bemerkungen

Rosmarin 250150 mindestens 200 g Rosmarin
(bei Topfen werden fir diese
Menge mindestens 5 Stiick
bendotigt)

Rucola 250142 mindestens 1 kg

Schnittlauch (frisch) 250118 mindestens 200 g Schnittlauch

Schnittlauch tiefgefroren 260207 (bei Topfe_n werden Tlr c_j_|ese

Menge mindestens 5 Stiick
bendtigt)

Sonnenblumenkern 230404 mindestens 2 kg Sonnenblu- Hinweise zur Daten-

Sonnenblumenkern geschalt | 230824 menkerne mit Schale Ubermittlung in Kapi-

un-/ gesalzen mindestens 1 kg Sonnenblu- | t€! 7 beachten!

menkerne ohne Schale

Sonnenblumendl (kaltge- 130442 mindestens 1 Liter (jedoch

presst) mindestens 3 Packungen)

Tafelweintraube rot 290110 mindestens 5 Trauben (Einhei- | Vom Probensoll

Tafelweintraube weil 290111 ten/Blschel; jedoch mindes- mog!!chst 1 Probe

tens 2 kg) aus Okologischer
Produktion:

Tee, Blétter getrocknet: mindestens 500 g (jedoch AusschliefZlich Ca-
Tees unfermentierte 470100 mindestens 5 Packungen) mellia sinensis!
Tees halbfermentiert 470200 Nicht a_romatisiert

und keine Teebeu-
Tees fermentierte 470300 beigegebene Le-
Tee schwarz 470301 bensmittel
Tee schwarz entcoffei- 470303
niert
Teemist_:hungen aus halb- 470400
fermentiertem und fer-
mentiertem Tee

Tomatensaft 262601 mindestens 1 Liter (jedoch Ohne andere Ge-

mindestens 3 Packungen) misearten

Traubensaft rot 310101 mindestens 1,5 Liter (jedoch 100 % Fruchtgehalt

Traubensaft weid 310102 mindestens 3 Packungen)

Traubensaft 310114

Weizenkdrner 150101 mindestens 1 kg Vom Probensoll

moglichst 1 Probe

aus Okologischer

Produktion:
Zuchtchampignon (Agarius 270101 mindestens 1 kg

bisporus)

3-10




Handbuch Monitoring 2015 3. Probenahmevorschriften

Kosmetische Mittel

Mittel zur Beeinflussung des Aussehens (Wimperntusche) 3-12
Mittel zur Beeinflussung des Kdrpergeruchs und zur Vermittlung von

Geruchseindriicken (Pumpsprays) 3-12
Mittel zur Hautpflege (Produkte mit ethoxylierten Rohstoffen) 3-12

3-11
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3. Probenahmevorschriften

. . . Entnahmemenge/
11
Erzeugnisgruppe Erzeugnis Matrixkode Laborprobe Bemerkungen
Mittel zur Beeinflussung des Aussehens Wimperntusche 841231 2 Verkaufseinheiten
Bodysprays auf Alkoholbasis, keine
Korperpflegemittel 841110 1 Verkaufseinheit ﬁ?;\?;?sli zur Dateniibermittlung in
Kapitel 7 beachten!
Klare, alkoholische After-Shave-
Mittel, keine Pflegemittel, nur
After-Shave-Mittel 841166 1 Verkaufseinheit Pumpsprays
Hinweise zur Datenubermittlung in
Kapitel 7 beachten!
_ _ . Klare Deos als Pumpspray, keine
Mittel zur Beeinflussung des Kdrpergeruchs Aerosole
und zur Vermittlung von Geruchseindriicken | Deospray 841611 1 Verkaufseinheit Hinweise zur Dateniibermittiung in
(Pumpsprays) Kapitel 7 beachten!
Nur Parfums auf Alkoholbasis und
Parfum/-ol 841620 1 Verkaufseinheit als Pumpsprays .
Hinweise zur Datenubermittlung in
Kapitel 7 beachten!
Nur Toilettenwasser auf Alkoholba-
. sis und als Pumpsprays
;FSJIleff[Fen- 841630 1 Verkaufseinheit Hinweise zur Datentbermittiung in
artumwasser Kapitel 7 beachten!
Deoseife/Syndet 841014 1 Verkaufseinheit
Babyseife/Syndet 841015 1 Verkaufseinheit
Mittel zur Hautpflege (Produkte mit ethoxylier- | Seife flussig 841016 1 Verkaufseinheit . .
—— - - mit Sodium laureth sulfate
ten Rohstoffen) Syndet fliissig 841017 1 Verkaufseinheit
Intimwaschlotion 841018 1 Verkaufseinheit
Haarfarbenentferner 841019 1 Verkaufseinheit
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3. Probenahmevorschriften

Erzeugnisgruppe

Erzeugnis Matrixkode!! Enth:rOn:s:r;Er;ge/ Bemerkungen
Make-up-Entferner 841051 1 Verkaufseinheit mit Sodium laureth sulfate
éﬁtgfgpr;‘l;ﬂrake-up- 841052 1 Verkaufseinheit I;Zigse olhaltigen Erzeugnisse, keine
Rasiercreme/-stift 841163 1 Verkaufseinheit
Rasiergel 841164 1 Verkaufseinheit
?giitr:ﬁleﬁzgen Hautun- 841190 1 Verkaufseinheit
Reinigungslotion 841191 1 Verkaufseinheit
Reinigungscreme 841192 1 Verkaufseinheit mit Sodium laureth sulfate
Peelingpréaparat
(Gesichts-, Korper-, 841193 1 Verkaufseinheit
FuRRpeeling)

Zahncreme/-gel 841510 1 Verkaufseinheit
Kinderzahncreme/-gel |841511 1 Verkaufseinheit
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Bedarfsgegenstande

Bilder-und Malbuicher/-hefte aus Papier, Karton, Pappe 3-15
Flaschen-/Beruhigungssauger 3-15
Haushaltsreiniger, die It. Deklaration mindestens ein Isothiazolinon enthalten 3-15
Fullbarer Gegenstand emailliert oder keramikbeschichtet zum Kochen/Braten/

Backen/Grillen 3-16
Sonstiger Gegenstand zur Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln

aus Elastomeren/Kautschuk 3-17
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3. Probenahmevorschriften

Erzeugnisgruppe

Erzeugnis

Matrixkode'!

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Bilderbuch (fur Kinder unter 36 Mona-

Das Buch sollte bei der Ent-

Andere Bedarfsgegenstande ten geeignet) 851010 1 Buch aus Papier, | nahme direkt in Aluminiumfolie
(Bilder-und Malbiicher/-hefte aus Malbuch 851208 Karton, Pappe pro eingeschlagen werden, um
Papier, Karton, Pappe) Probe Fremdkontamination zu vermei-
Bilderbucher 852000 den.
Proben nach Entnahme vor
Flaschensauger 829202 Licht schutzen (z.B. Einschla-
gen in Alufolie).
) Materialbestimmung: nur bei
Andere Bedarfsgegenstande . § Natur- und Synthesekautschuk:
] mindestens 3 Stlick .
(Flaschen-/Beruhigungssauger) Bestimmung der Gehalte _
nen
Hinweise zur Datentbermittlung
in Kapitel 7 beachten!
Vorwaschmittel 831001 Nur Haushaltsreiniger bepro-
) ben, die It. Deklaration mindes-
Vollwaschmittel 831002 tens ein Isothiazolinon enthal-
Fein-/Bunt-/Spezialwaschmittel 831003 ten.
: Keine Druckgasbehalter als
Andere Bedarfsgegenstande Wollwaschmittel 831004 Probe erheben!
(Haushaltsreiniger, die It. Deklaration | Waschmittelsystemkomponenten 831005 1 \_/erkaufseinheit Tapetenabldser kennzeich-
Lnilr][de)stens ein Isothiazolinon ent- | yangwaschmittel incl. Waschpaste 831007 (mindestens 100 g) | nungsunabhangig erheben.
alten
Weich-/Formspliler 831101
Allzweck-/Universalreiniger fir den 832000
Haushalt
Scheuermilch 832001
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. . : Entnahmemenge/
11
Erzeugnisgruppe Erzeugnis Matrixkode Laborprobe Bemerkungen

FuRRbodenreiniger 832101

Fensterreiniger 832200

Stelnj/Marmqr-/Keramlk- 832600

/Emaillenreiniger

Mobelpflegemittel 832700

Handgeschirrspulmittel 833001

Kunststoffreiniger 834001

Tapetenabloser 834103

Waschmittel fir Fahrzeuge 834201

Innenreiniger fur Fahrzeuge 834204

Scheibenreiniger/Insektenreiniger 834205

Nur emailliert oder keramikbe-
Gegenstinde und Materialien mit | Gegenstand zum Ko- schichtet, z. B. Backbleche,
Lebensmittelkontakt (Gegenstand | chen/Braten/Backen/Grillen aus Metall | g\ ,o mindestens 1 Stiick Topfe, Pfannen, Backformen,
zum Kochen/Braten/Backen/Grillen | lackiert/beschichtet (ausgenommen Brater
aus Metall) 869029) Hinweise zur Datentibermittlung
in Kapitel 7 beachten!
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3. Probenahmevorschriften

Erzeugnisgruppe

Erzeugnis

Matrixkode'!

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Gegenstande und Materialien mit
Lebensmittelkontakt (Sonstiger Ge-
genstand zur Herstellung und Be-
handlung von Lebensmitteln aus
Elastomeren/Kautschuk (ausge-
nommen 869040))

Zitzengummis aus Natur- oder Syn-
thesekautschuk

867040

mindestens 2 Stlick

Nur unbenutzte Zitzengummis

Entnahme beim Hersteller,
LandgrofRhandel, Milchbauer

Proben nach Entnahme vor
Licht schitzen (z.B. Einschla-
gen in Alufolie).

Materialbestimmung: nur bei
Natur- und Synthesekautschuk:
Bestimmung der Gehalte an
primaren aromatischen Aminen

Hinweise zur Datentbermittlung
in Kapitel 7 beachten!

Dichtungsringe fur den Lebensmittel-
kontakt aus Natur- oder Synthese-
kautschuk (Dampfkochtopf, Weckgla-
ser, Flaschen (z.B. mit Blgelver-
schluss))

867040

mindestens 4 Stuck
(Dampfkochtopfringe
nur 2)

Entnahme im Einzelhandel oder
beim Hersteller

Proben nach Entnahme vor
Licht schitzen (z.B. Einschla-
gen in Alufolie).

Materialbestimmung: nur bei
Natur- und Synthesekautschuk:
Bestimmung der Gehalte an
primaren aromatischen Aminen

Hinweise zur Datentbermittlung
in Kapitel 7 beachten!
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3. Probenahmevorschriften

Erzeugnisgruppe

Erzeugnis

Matrixkode'!

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Schlauche fur die Lebensmittelherstel-
lung aus Natur- oder Synthesekaut-

schuk

867040

mindestens 0,5 m

Nur unbenutzte Schlauche

Entnahme beim Hersteller,
LandgrofRhandel, Lebensmittel-
verarbeiter

Proben nach Entnahme vor
Licht schutzen (z.B. Einschla-
gen in Alufolie).

Materialbestimmung: nur bei
Natur- und Synthesekautschuk:
Bestimmung der Gehalte an
primaren aromatischen Aminen

Hinweise zur Datentbermittlung
in Kapitel 7 beachten!
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Projekte 2015

Projekt 1:
Projekt 2:
Projekt 3:
Projekt 4.

Projekt 5:

Chlorat und Perchlorat in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
Pyrrolizidinalkaloide in Tee und teedhnlichen Erzeugnissen
Untersuchung von nattrlichem Mineralwasser auf nicht relevante

Metaboliten von Wirkstoffen aus Pflanzenschutzmitteln

ausgewahlte Sufstoffe

Deoxynivalenol (DON) in Bier

Federfihrende(r) Bearbeiter/in und federfihrendes Amt:

Untersuchung von Mineralwasser inklusive Rohwassern auf

3-20
3-20

3-21

3-21
3-21

Projekt | Kontaktperson | Amt Telefon |E-Mail

Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicher- | 030-

1 |Klara Jirzik heit 18444 - | klara.jirzik@bvl.bund.de
Mauerstrafl3e 39 10128
10117 Berlin
Bundesinstitut fir Risikobewer-

. tung 030- )

2 Dr. Anja These Max-Dohrn-StraRe 8-10 éggéZ - | anja.these@bfr.bund.de
10589 Berlin
Chemisches und Veterinarun-
tersuchungsamt Ostwestfalen-

3 | Dr. Werner Lippe (CVUA-OWL) 05231- |\ erner.duelme@cvua-owl.de

Dailme Westerfeldstr. 1 911630

32758 Detmold
Landesbetrieb Hessisches Lan-

4 gtrér':'lhorsten dG?zlriZ;rr_ 6 323;532 thorsten.stahl@Ihl.hessen.de
65203 Wiesbaden
Chemisches und Veterinarun-
t(_arsuchungsamt (CVUA) Sigma- | 07571- Ul

5 Ulrike Kocher Ir:IindgeTir;-Graf-Str. 1 ;g? ) ke.kocher@cvuasig.bwl.de

72488 Sigmaringen
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Projekt Lebensmittel I\k/I:(tjrgl- Entnahmemenge/ Laborprobe Bemerkungen

Getrgide_prei 'mit Milch zu;ub_erei- 481201 | mindestens 500 g Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-

ten fur Sduglinge und Kleinkinder achten!

Ob;tngereitung fur Sauglinge und 481406 | mindestens 500 g Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-

Kleinkinder achten!

GemUsgzu'bereitung fur Sauglinge 481407 | mindestens 500 g Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-

und Kleinkinder achten!
Ohne weitere Zutaten

Broccoli tiefgefroren 260701 |mindestens 1 kg Hinweise zur Datenlibermittlung in Kapitel 7 be-
achten!
(in Beuteln abgepackter Salat ohne weitere Zuta-

1 ten wie Sprossen, Mais oder Karotten

Schnittsalat zubereitet 200703 | mindestens 1 kg
Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-
achten!
Ohne weitere Zutaten

Spinat tiefgefroren 260204 | mindestens 1 kg Hinweise zur Datenlbermittlung in Kapitel 7 be-
achten!
Sortenrein, keine Mischungen

Tiefgefrorene Obstprodukte 300000 |mindestens 1 kg Hinweise zur Datendbermittiung in Kapitel 7 be-
achten!

Tees unfermentierte 470100

Tees fermentierte 470300

Pfefferminzblattertee 470602

Kamillenbliitentee 470604

Fencheltee 470610 | 200 g fir Tee in Beuteln und 500 g fir

2 Krautertee 470613 |losen Tee (auch Fertigpackung még-

Rooibostee 470622 |lich)

Brennnesseltee 470623

Melissentee 470624

Aromatisierter Tee unfermentiert [ 470901

Aromatisierter Tee fermentiert 470903
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Projekt Lebensmittel I\k/lgégl(l- Entnahmemenge/ Laborprobe Bemerkungen
Naturllch_es Mineralwasser mit 591101 |mindestens 2 Originalpackungen Hinweise zur Datenlibermittlung in Kapitel 7 be-
Kohlensaure achten!
Naturllch_es Mineralwasser ohne 591102 |mindestens 2 Originalpackungen Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-
Kohlensaure achten!
Probenahmestelle: Hersteller von Mineralwasser
Tafelwasser (Kode 2051200, Katalog Nr. 8)
3 Herkunftsstaat: Deutschland
Rohwasser fur natirliches Mine- : N
591103 |mindestens 2 Flaschen fillen Entnahme am Brunnenkopf!
ralwasser
Untersuchung nur als Teilprobe zum entspre-
chenden Mineralwasser, s. Hinweise zur Daten-
tbermittlung im Kapitel 7
Naturllch_es Mineralwasser mit 591101 |mindestens 2 Originalpackungen Hinweise zur DatenUbermittlung in Kapitel 7 be-
Kohlensaure achten!
Naturllch_es Mineralwasser ohne 591102 |mindestens 2 Originalpackungen Hinweise zur Datentbermittlung in Kapitel 7 be-
Kohlensaure achten!
Probenahmestelle: Hersteller von Mineralwasser
Tafelwasser (Kode 2051200, Katalog Nr. 8)
4 Herkunftsstaat: Deutschland
Rohwasser fur naturliches Mine- 591103 mindestens 2 Flaschen flllen Entnahme am Brunnenkopf!
ralwasser
Untersuchung nur als Teilprobe zum entspre-
chenden Mineralwasser, s. Hinweise zur Daten-
Ubermittlung im Kapitel 7
Biere mlt"medrlgem N 3601xx
Stammwiirzegehalt obergéarig
Biere mit niedrigem
5 Stammwirzegehalt untergarig 3602xx K‘nﬁgfh?ugg an VO (EG) 401/2006, Herkunftsstaat: Deutschland
Schankbiere obergéarig 3603xx gt
Schankbiere untergérig 3604xx
Vollbiere obergarig 3605xx
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Projekt Lebensmittel I\k/lgégl(l- Entnahmemenge/ Laborprobe Bemerkungen
Vollbiere untergarig 3606Xxx
Starkbiere obergarig 3607xx
Starkbiere untergarig 3608xx
Malzbiere 3609xx
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Handbuch Monitoring 2015 4. Probenvorbereitungsvorschriften

4.1 Einleitung

Standardisierte Vorschriften zur Probenvorbereitung werden von den Sachverstandigen aus
den jeweiligen Expertengruppen in Zusammenarbeit mit dem BVL flr den jahrlich durchzu-
fuhrenden Monitoringplan festgelegt und in diesem Kapitel des Handbuchs bekannt gege-
ben.

Nach diesen normierten Vorschriften ist bei der Probenvorbereitung zur Analyse zu verfah-
ren, um die Vergleichbarkeit der Untersuchungsergebnisse, die in den zahlreichen am Moni-
toring teilnehmenden Laboratorien gewonnen werden, zu gewahrleisten.

Unter "Allgemeine Hinweise fiir die Probenvorbereitung" wird auf einige zu bertcksichtigen-
de Kriterien sowie besonders zu beachtende Verfahrensschritte aufmerksam gemacht, um
eventuelle chemische Veranderungen des zu analysierenden Stoffes und eine damit verbun-
dene quantitative Verdnderung zu vermeiden.

Das Monitoring wird nach einem zweigeteilten Ansatz durchgefihrt, der sich aus dem Wa-
renkorb- und Projekt-Monitoring zusammensetzt. Die normierten Vorschriften werden fir
beide Teilbereiche getrennt in Teil | und Tell Il aufgefihrt.

Die Vorschriften fir das Warenkorb-Monitoring (Teil I) sind nach tierischen und pflanzlichen
Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstadnden unterteilt in alphabetischer
Reihenfolge der Erzeugnisse ausgewiesen.

Die Projekt-Probenvorbereitungsvorschriften (Teil Il) sind nach Projektthemen zusammenge-
stellt. Kontaktinformationen zu den federfihrenden Projekt-Bearbeiterinnen s. Kapitel 3 unter
"Projekte".

4.2 Allgemeine Hinweise fir die Probenvorbereitung

Bei Proben, die nach dem Sektorverfahren geteilt werden, ist sicherzustellen, dass die Pro-
benvorbereitungen fir die verschiedenen Stoffgruppen noch am selben Tag vorgenommen
werden.

Elemente

Das Waschen der Untersuchungsproben sollte — wenn es im Rahmen der Probenvorberei-

tung vorgeschrieben ist — nach folgendem Normierungsvorschlag durchgefuhrt werden.
Normierung: Waschen
In einer Kunststoffschiissel in stehendem Wasser ca. 3 Minuten waschen, auf einem
Kunststoffsieb ca. 2 Minuten abtropfen lassen. Falls notwendig, den Waschvorgang wie-
derholen. Es wird empfohlen, um Kontaminationen mit dem Leitungswasser zu vermei-
den, mit deionisiertem Wasser nachzusptlen. Bei ,krausen* Gemusen (Gruinkohl, Brokko-
li, Salate, etc.) sollten nach dem Waschen die Wasserreste mit Hilfe einer Salatschleuder
entfernt werden.

Bei vielen trockenen Erzeugnissen wird der Zusatz einer definierten Menge ,Reinstwasser"
(,Einweichen“ des Lebensmittels) vor der Homogenisierung empfohlen. Dadurch werden
starke Temperaturerhéhungen des Lebensmittels beim Homogenisieren vermieden, die zu
Verlusten inshesondere von Cadmium und Quecksilber fihren kdnnen. Au3erdem laden sich
trocken homogenisierte Lebensmittel auf, was deren Handhabung erschwert und zu zusatzli-
chen Kontaminationen durch Verstauben fiihrt.

Die Verordnung (EG) Nr. 333/2007* vom 28. Marz 2007 in der aktuell giiltigen Fassung ist zu
beachten.

! Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28.03.2007 zur Festlegung der Probenahme-
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Nitrat/Nitrit

Fur Nitrat sind die Festlegungen der Verordnung (EG) 1882/20062 fur die Probenvorberei-
tung zu bertcksichtigen. Hiernach durfen die Proben vor der Nitratanalyse nicht gewaschen
werden. Die Probe sollte nach der Homogenisierung unverzuglich untersucht werden, an-
sonsten ist sie sofort tief zu gefrieren. Das Auftauen sollte moglichst schnell, z. B. schonend
im Mikrowellenofen, erfolgen.

Pestizide

Der 5. Empfehlung der AG "Pestizide" der GDCh kénnen weitere Einzelheiten zur prakti-
schen Vorgehensweise bei der Probenvorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln entnom-
men werden?.

Bei Proben pflanzlicher Herkunft wird in vielen Fallen die Feinzerkleinerung im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis empfohlen. Wird bei tiefen Temperatu-
ren homogenisiert, ist die Kondensation von Luftfeuchtigkeit zu vermeiden. In homogenisier-
ten Proben enthaltenes Kohlendioxid muss ausreichend lange verdunsten kénnen, damit
eine Erhohung der ursprunglichen Probenmasse ausgeschlossen wird. Dies ist insbesondere
dann zu beachten, wenn das Homogenat bis zur weiteren Bearbeitung portionsweise, ge-
maR den vorgesehenen Einwaagen aufbewahrt wird.

Als ,Fettgehalt” wird der Anteil des Lebensmittels definiert, der mittels des fur die Pestizidun-
tersuchungen eingesetzten Verfahrens extrahiert wird. Der damit bestimmte Fettgehalt bleibt
auch dann Bezugsbasis fur die Berechnung der Pestizidrickstdnde, wenn nach anderen
herkdmmlichen Methoden ein davon abweichender Wert ermittelt wird*.

Dithiocarbamate

Die Bestimmung der Dithiocarbamate soll mdglichst am Tag der Probenanlieferung oder am
darauf folgenden Tag durchgefihrt werden. Da sich diese Substanzen leicht zersetzen, darf
die Probe nicht maschinell und nicht mit Werkzeugen aus Metall zerkleinert werden. Bei
kleinstickigem Material (z. B. Bohnen, Erdbeeren, Johannisbeeren) ist ein aliquoter Anteil
der Probe ohne Zerkleinerung bis zur Analyse im Kihlschrank aufzubewahren. GroR3sticki-
ges Probenmaterial (z. B. Gurken, Kohlrabi, Orangen) ist zu segmentieren. Die Segmentie-
rung muss mit einem Keramikmesser erfolgen und wird am besten erst unmittelbar vor der
Analyse vorgenommen. Bei Salatarten lasst sich eine weitgehend homogene Einwaage er-
reichen, wenn man die fur die Dithiocarbamatuntersuchung vorgesehenen Segmente zu-
nachst tiefgefriert und in gefrorenem Zustand grob zerkleinert und mischt.

Kann die Bestimmung nicht sofort nach Erhalt der Probe durchgefuhrt werden, so werden die
vorgesehenen Segmente bzw. die Teilmenge soweit grob zerkleinert, dass nach intensiver
Durchmischung eine ausreichende Homogenitat gewahrleistet ist, und — am besten porti-
onsweise — gemal} den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Fir die Analyseneinwaage
sollte die Probe nicht aufgetaut werden.

Hinweis:
Kohlgemise darf wegen des moglichen Auftretens falsch positiver Werte auf keinen Fall tief-
gefroren werden.

verfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Gehalts an Blei, Cadmium, Quecksil-
ber, anorganischem Zinn, 3-MCPD und Benzo(a)pyren in Lebensmitteln

2 Verordnung (EG) Nr. 1882/2006 der Kommission vom 19.12.2006 zur Festlegung der Probenahme-
verfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Nitratgehalts von bestimmten Lebens-
mitteln

3 Lebensmittelchemie 49, 40-45 (1995)

4 Bundesgesundhbl. 18, 269-276 (1974)
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Perfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)
Bei der Probenvorbereitung dirfen keine Gerate und Arbeitsmaterialien, wie Probengeféalie,
Schneidebretter, etc., verwendet werden, die PTFE (z. B. Teflon) enthalten.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
Die Verordnung (EG) Nr. 333/2007* vom 28. Marz 2007 in der aktuell glltigen Fassung ist zu
beachten.

Mykotoxine
Die Verordnung (EG) Nr. 401/2006° vom 23. Februar 2006 in der aktuell gultigen Fassung ist

zu beachten.

Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht dioxindhnliche PCB
Die Verordnung (EU) Nr. 589/2014% vom 2. Juni 2014 ist zu beachten.

5 Verordnung (EG) Nr. 401/2006 der Kommission vom 23.02.2006 zur Festlegung der Probenahme-
verfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von Lebensmitteln

6 Verordnung (EU) Nr. 589/2014 der Kommission vom 2. Juni 2014 zur Festlegung der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden fiir die Kontrolle der Gehalte an

Dioxinen, dioxindhnlichen PCB und nicht dioxindhnlichen PCB in bestimmten Lebensmitteln

sowie zur Aufhebung der Verordnung (EU) Nr. 252/2012
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4.3 Probenvorbereitungsvorschriften 2015

Teil I.: Warenkorb-Monitoring
Tierische Lebensmittel

— Alaska Seelachs (auch tiefgefroren)

— Butter

— Damwild (Fleischteilstuick, auch tiefgefroren)
— Huhnereier

— Lachs (Zucht, auch tiefgefroren)

— Schafkase/Fetakase
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Alaska-Seelachs (auch tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht inner-
halb von 24 Stunden durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpa-
ckungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung
angegebenen Temperatur gelagert.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 500 g Fisch bestehen. Von den
Fischstiicken werden Graten und Haut (jeweils soweit vorhanden) entfernt. Das Mus-
kelfleisch wird - eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerdte homogenisiert,
die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der homogenisierte
Fisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren aufbe-
wahrt. Fur die Untersuchungen auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunst-
stoffgefaf, fur die Untersuchungen auf PFAS muss das Lagergefal} teflonfrei sein.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Fische in der Ange-
botsform zu beziehen und in pg/kg anzugeben.

B) Fir die Untersuchungen auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Fische in der Ange-
botsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEdr die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 500 g Fisch

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 500 g Fisch
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Butter

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Originalpackungen werden bis zur
Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur
gelagert. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit
durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 200 g Butter bestehen soll, wird
direkt untersucht. Restliches Material wird fiir eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen tiefgefroren aufbewahrt.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Untersuchungen auf Pestizide und organische Kontaminanten (COI)

Die Analysenergebnisse sind auf die Butter in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Von der Butter ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Damwild (Fleischteilstuck,
auch tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekunhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht inner-
halb von 24 Stunden durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukthlen. Originalpa-
ckungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung
angegebenen Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kiihl zu lagernden Ori-
ginalpackungen nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt
werden, ist die Probe tiefzukuhlen.

Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Fleisch bestehen saoll,
werden Knochen, Bander, straffe und elastische Bindegewebsziige sowie grob anhaf-
tendes Fettgewebe (jeweils soweit vorhanden) entfernt. Das Fleisch wird — eventuell
portionsweise — mittels geeigneter Gerate homogenisiert, die einzelnen Portionen
werden vereinigt, intensiv gemischt und nochmals homogenisiert. Das homogenisier-
te Fleisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren auf-
bewabhrt. Fur die Untersuchungen auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunst-
stoffgefafi.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Edir die Untersuchungen auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in pg/g Fett anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind sowohl die ,upper
bound“-Werte als auch die ,lower bound“-Werte anzugeben.

Vom Fleischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

B) FEuir die Untersuchungen auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in ng/g Fett oder mg/kg Fett anzugeben.

Fur ICES-6 ist der ,upper bound“-Wert anzugeben.

Vom Fleischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fleisches in der Ange-
botsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) und B) Fir die Untersuchungen auf Dioxine, dioxinahnliche PCB und
nicht dioxinahnliche PCB
mindestens 1 kg Fleisch
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3] Fur die Untersuchungen auf Elemente

mindestens 500 g Fleisch
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Huhnereier

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der Kennzeichnung auf der
Verpackung gekuinhlt aufzubewahren.

Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 12 Eiern bestehen soll,
werden die gesamten Eiinhalte mittels geeigneter Gerate homogenisiert. Das Eiho-
mogenat wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren aufbe-
wabhrt.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fur die Untersuchungen auf Pestizide und organische Kontaminanten (COI)

Die Analysenergebnisse sind auf die Eier ohne Schale zu beziehen und in mg/kg an-
zugeben.

Vom Eihomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Lachs (Zucht, auch tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht inner-
halb von 24 Stunden durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpa-
ckungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung
angegebenen Temperatur gelagert.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 1 kg Lachs bestehen. Ganze Fi-
sche werden zunéchst mit deionisiertem Wasser abgewaschen. Danach lasst man
die Fische im Kunststoffsieb abtropfen und trocknet sie an der Oberflache mit fri-
schem Haushaltspapiertuch ab. Jeder einzelne Fisch wird gewogen, die Lange ge-
messen und die Werte im Protokoll vermerkt. AnschlieRend wird die Muskulatur der
Fische mit einem geeigneten Schneidewerkzeug von beiden Seiten Uber die gesamte
Korperlange ohne Haut abgelost, z. B. mit einem Elektromesser. Bei noch nicht aus-
genommenen Fischen ist darauf zu achten, dass die Bauchdecke nicht verletzt wird,
damit keine Kontamination des Fischfleisches mit den Innereien erfolgt.
Von den Fischstiucken werden Graten und Haut (jeweils soweit vorhanden) entfernt.
Das Muskelfleisch wird - eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate homo-
genisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der homo-
genisierte Fisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren
aufbewahrt. Fur die Untersuchungen auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem
Kunststoffgefal3, fur die Untersuchungen auf PFAS muss das Lagergefal} teflonfrei
sein.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eur die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches in der Ange-
botsform zu beziehen und in pg/kg anzugeben.

B) Fur die Untersuchungen auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Frischgewicht im verzehrbaren Anteil des Fi-
sches zu beziehen und in pg/g Frischsubstanz anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind sowohl die ,upper
bound“-Werte als auch die ,lower bound“-Werte anzugeben.

Vom Fischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

C) Edur die Untersuchungen auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Frischgewicht im verzehrbaren Anteil des Fi-
sches zu beziehen und in ng/g Frischgewicht oder mg/kg Frischgewicht anzugeben.
Fur ICES-6 ist der ,upper bound“-Wert anzugeben.

Vom Fischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

D) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches in der Ange-
botsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) Fir die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 1 kg Lachs (ganzer Fisch) bzw. 500 g Lachsstlicke

B) und C) FEdur die Untersuchungen auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und
nicht dioxinahnliche PCB
mindestens 1 kg Lachs (ganzer Fisch) bzw. 500 g Lachsstlicke

D) Fur die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 1 kg Lachs (ganzer Fisch) bzw. 500 g Lachsstlicke
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Schafkase/Fetakase

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Origi-
nalpackungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpa-
ckung angegebenen Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb der
angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Kase bestehen soll, wird -
eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate homogenisiert, die einzelnen Por-
tionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der homogenisierte Kase wird direkt
untersucht und das restliche Material fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen
tiefgeklhlt aufbewahrt, flr die Untersuchungen auf Elemente in einem Kunststoffge-
fan.

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEdr die Untersuchungen auf Pestizide und organische Kontaminanten (COI)

Die Analysenergebnisse sind auf den Kase in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Vom Kasehomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

B) Fir die Untersuchungen auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im Kase zu beziehen in pg/g Fett anzuge-
ben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind sowohl die ,upper
bound“-Werte als auch die ,lower bound“-Werte anzugeben.

Vom Kasehomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im Kase zu beziehen ng/g Fett oder mg/kg
Fett anzugeben.

Fur ICES-6 ist der ,upper bound“-Wert anzugeben.

Vom Kasehomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

D) Fur die Untersuchungen auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den Kase in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) Fur die Untersuchungen auf Pestizide und organische Kontaminanten

(e10]))

mindestens 500 g Kase

B) und C) FEur die Untersuchungen auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und
nicht dioxindhnliche PCB
mindestens 1 kg Kése

D) Fur die Untersuchungen auf Elemente
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mindestens 500 g Kase
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Teil I Warenkorb-Monitoring
Pflanzliche Lebensmittel

— Aprikose

— Aubergine

— Banane

— Blumenkohl

— Broccoli

— Dill (frisch)

— Dill (tiefgefroren)

— Dinkelkorner

— Erbse (getrocknet)

— Erbse (ohne Schote, frisch)

— Erbse (ohne Schote, tiefgefroren)

— Gemiusepaprika

— Getreidebeikost fiur Sauglinge und Kleinkinder (Pulver)
— Knollensellerie

— Kaorinthe/Rosine/Sultanine

— Mandarine/Clementine/Satsumas

— Mango

— Margarine

— Melone (Honigmelone/Netzmelone/Kantalupmelone)
— Olivendl (natives, natives extra)

— Orangensaft

— Oregano/Majoran, frisch

— Paranuss (mit/ohne Schale)

— Radieschen

— Rapskerndél/Rapsol (kaltgepresst)

— Rosmarin (frisch)

— Rucola

— Schnittlauch (frisch)

— Schnittlauch (tiefgefroren)

— Sonnenblumenkern (mit/ohne Schale, un-/gesalzen)
— Sonnenblumendl (kaltgepresst)

— Tafelweintraube (rot, weil)

— Tee (unfermentiert, halbfermentiert, fermentiert)
— Tomatensaft

— Traubensaft

— Weizenkorner

— Zuchtchampignons
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Aprikose

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 10 Aprikosen (jedoch min-
destens 1 kg) bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene Teile,
Stiele und eventuell vorhandene Blatter entfernt. Der Anteil wird nach Art und gege-
benenfalls Menge im Protokoll notiert.

AnschlieBend wird jede Aprikose mit einem Messer langs der Vegetationsachse nach
dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt, wobei Verluste an Saft und
Fruchtfleisch mdglichst zu vermeiden sind. Die Steine werden vom Fruchtfleisch ab-
gelost und fur die spatere Rickrechnung gewogen. Zwei gegeniberliegende Seg-
mente jeder Aprikose sind fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis (Friichte und Steine) nach
Entfernen der 0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Aubergine

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Auberginen (jedoch min-
destens 2 kg) bestehen soll, werden die Kelche und eventuell anhaftende Verunreini-
gungen entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll no-
tiert.

Anschlieend wird jede Aubergine mit einem Keramikmesser langs der Vegetations-
achse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniber-
liegende Segmente jeder Aubergine sind fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-,
Sammel- oder Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jeder Aubergine ist fur
die Dithiocarbamatuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, in-
tensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
am besten portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) FEdur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Banane

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 10 Bananen (jedoch min-
destens 1 kg) bestehen soll, werden verdorbene Teile entfernt und die Stiele soweit
abgeschnitten, dass das Fruchtfleisch noch mit Schale bedeckt ist. Der Anteil wird
nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.

Mit einem Keramikmesser wird jede Banane langs der Vegetationsachse nach dem
Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente
jeder Banane sind fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzel-
methoden zu verwenden, ein Segment jeder Banane ist fir die Dithiocarbamatunter-
suchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, in-
tensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
am besten portionsweise, gemald den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
maglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Blumenkohl

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kiihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Blumenkohlképfen (je-
doch mindestens 2 kg) bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigungen, Blatter,
Strunk und verdorbene Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls
Menge im Protokoll notiert. Anschlieend wird jeder Blumenkohlkopf mit einem Mes-
ser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente
geteilt. Zwei gegenuberliegende Segmente jedes Kopfes sind fiir die Pestiziduntersu-
chungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
maglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Broccoli

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Képfen bzw. Teilstiicken
(jedoch mindestens 2 kg) Broccoli bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigun-
gen, verdorbene Teile und eventuell vorhandene Blatter entfernt. Der Anteil wird nach
Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieBend wird jedes Broccoli-
teilstiick mit einem Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorver-
fahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegentuberliegende Segmente jedes
Kopfes sind fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmetho-
den zu verwenden, ein Segment von jedem Kopf ist fir die Dithiocarbamatuntersu-
chung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, in-
tensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
am besten portionsweise, gemal3 den vorgesehenen Einwaagen gekuhlt. Ein Einfrie-
ren sollte vermieden werden. Das restliche Material wird fur eventuell notwendige
Nachuntersuchungen kurzzeitig gekuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen - um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden - tiefgefroren. Das restliche Material wird fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Dill (frisch)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Dill (bei Topfen werden fir
diese Menge mindestens 5 Stlick benétigt) bestehen. Bei Dilltépfen wird der Dill etwa
2 cm Uber der Erde abgeschnitten und das Gewicht dieser Krauter notiert. Von dem
Dill werden anhaftende Verunreinigungen, Stielenden, welke und verdorbene Teile
entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge notiert. Anschliel3end
wird der Dill intensiv gemischt. Etwa die Halfte der Menge ist fiur die Pestiziduntersu-
chungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, je 50 g sind fir
die Elementuntersuchungen und die Nitratuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Edir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Dill wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leis-
tungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemaf den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen und Saftver-
luste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) FEur die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Dill wird normiert gewaschen, anschlieBend homogenisiert und di-
rekt untersucht oder im Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fur eventuell not-
wendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den zum Verzehr bestimmten, kiichenmaRig vorbe-
reiteten (gewaschenen) Dill zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

C) Edur die Untersuchung auf Nitrat

Der vorgesehene Dill wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur Untersu-
chung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEir die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Dill (bei Tépfen werden fiir diese Menge mindestens 5 Stiick
bendtigt)
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B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Dill (bei Topfen werden fir diese Menge mindestens 5 Stiick
bendtigt)

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 200 g Dill (bei Topfen werden fir diese Menge mindestens 5 Stuick
bendtigt)
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Dill (tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Dill bestehen. Der gefrore-
ne Dill wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffloffel intensiv
gemischt. Etwa die Halfte der Menge ist fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-,
Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, je 50 g sind fir die Elementuntersu-
chungen und die Nitratuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Dill wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leis-
tungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemaf den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen und Saftver-
luste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Dill in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Dill wird homogenisiert und direkt untersucht oder im Kunststoffge-
fal bis zur Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefge-
froren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Dill in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat

Der vorgesehene Dill wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur Untersu-
chung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.
Die Analysenergebnisse sind auf den Dill in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) FEur die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Dill

B) FEir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Dill

C) Edur die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 200 g Dill
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Dinkelkorner

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Dinkelkérnern bestehen soll, wird in einer Schissel intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fur die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA, TriA)

Die Dinkelkdrner werden - eventuell portionsweise - mit einem geeigneten Gerét fein
vermahlen und das Mehl danach nochmals intensiv gemischt. Das Dinkelmehl wird
direkt untersucht und das restliche Material fir eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Dinkelkdrner in der Angebotsform zu beziehen
und in pg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Erbse (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Erbsen bestehen soll, wird in einer Kunststoffschissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv gemischt. Fur die Elementuntersuchungen werden etwa 200
g Erbsen und fur die Mykotoxinuntersuchungen wird die Restmenge verwendet.

Analysenspezifische Vorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEdir die Untersuchungen auf Elemente

Die vorgesehenen Erbsen werden mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Fur die
Homogenisierung wird der Zusatz einer definierten Menge ,Reinstwasser* empfohlen,
die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu bertcksichtigen ist. Die homoge-
nisierten Erbsen werden direkt untersucht und das restliche Material fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen in einem Kunststoffgefald tiefgefroren, bei Trocken-
homogenisierung trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Erbsen in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine)

Die vorgesehenen Erbsen werden mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Fur die
Homogenisierung wird der Zusatz einer definierten Menge Wasser empfohlen, die bei
der Berechnung der Analysenergebnisse zu bericksichtigen ist. Die homogenisierten
Erbsen werden direkt untersucht und das restliche Material fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgekihlt, bei Trockenhomogenisierung trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Erbsen in der Angebotsform zu beziehen und in
png/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEdr die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 1 kg Erbsen

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine)
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Erbsen
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Erbse (ohne Schote, frisch)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Erbsen bestehen soll, wird
intensiv durchmischt. Je die Halfte der Erbsen ist fur die Pestiziduntersuchungen
nach den Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden und fiir die Dithiocarbamatuntersu-
chung zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Edr die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Die vorgesehenen Erbsen werden intensiv gemischt und direkt untersucht. Das restli-
che Material wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbe-
wabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis zu beziehen und in mg/kg an-
zugeben.

B) Fdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Die vorgesehenen Erbsen sollten mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenen-
falls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgeréat
homogenisiert werden. AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis
zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemald den vorgesehenen Ein-
waagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen zu vermeiden — tiefgefroren.
Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis zu beziehen und in mg/kg an-
zugeben.

4-26



Handbuch Monitoring 2015 4. Probenvorbereitungsvorschriften

Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Erbse (ohne Schote, tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung tiefgekihlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg tiefgefrorenen Erbsen be-
stehen soll, wird intensiv durchmischt. Je die Halfte der Erbsen ist fur die Pestizidun-
tersuchungen nach den Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden und fir die Dithio-
carbamatuntersuchung zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEuir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Die vorgesehenen tiefgefrorenen Erbsen werden intensiv gemischt und direkt unter-
sucht. Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tief-
gefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis zu beziehen und in mg/kg an-
zugeben.

B) Fdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Die vorgesehenen Erbsen sollten mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenen-
falls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgeréat
homogenisiert werden. AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis
zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemald den vorgesehenen Ein-
waagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen zu vermeiden — tiefgefroren.
Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis zu beziehen und in mg/kg an-
zugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Gemiusepaprika

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 10 Paprikaschoten (jedoch
mindestens 1 kg) bestehen soll, werden eventuell vorhandene Stiele und verdorbene
Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll no-
tiert. AnschlieBend wird jede Paprikaschote mit einem Keramikmesser langs der Ve-
getationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei ge-
geniberliegende Segmente jeder Schote sind fur die Pestiziduntersuchungen nach
Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jeder Schote ist
fur die Dithiocarbamatuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, in-
tensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
am besten portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) FEdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Getreidebeikost fir Sauglinge und Klein-
kinder (Pulver)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Getreidebeikostpulver be-
stehen soll, wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffltffel in-
tensiv gemischt. Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelme-
thoden, fur die Dithiocarbamatuntersuchung und die Elementuntersuchungen werden
jeweils etwa 100 g und flr die Dioxin- und PCB-Untersuchungen wird die Restmenge
verwendet.

Analysenspezifische Vorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEdur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Getreidebeikostpulver wird direkt untersucht. Das restliche Material
wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Getreidebeikostpulver in der Angebotsform zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Getreidebeikostpulver wird direkt untersucht. Das restliche Material
wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Getreidebeikostpulver in der Angebotsform zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente

Das vorgesehene Getreidebeikostpulver wird direkt untersucht. Das restliche Material
wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Getreidebeikostpulver in der Angebotsform zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

D) FEuir die Untersuchungen auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Getreidebeikostpulver wird direkt untersucht. Das restliche Material
wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind gemald FuRnote *(4) zu den Hochstgehalten nach Ab-
schnitt 5 des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 auf das verzehrfertige Er-
zeugnis zu beziehen (als solches vermarktet oder in der vom Hersteller angegebenen
Zubereitung) und in pg/g anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind sowohl die ,upper
bound“-Werte als auch die ,lower bound“-Werte anzugeben.

E) FEir die Untersuchungen auf nicht dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Getreidebeikostpulver wird direkt untersucht. Das restliche Material
wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind gemald FuRnote *(4) zu den Hochstgehalten nach Ab-
schnitt 5 des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 auf das verzehrfertige Er-

4-29



Handbuch Monitoring 2015 4. Probenvorbereitungsvorschriften

zeugnis zu beziehen (als solches vermarktet oder in der vom Hersteller angegebenen
Zubereitung) und in ng/g anzugeben.
Fur ICES-6 ist der ,upper bound“-Wert anzugeben.

Teilprobe zur Erfassung von Ergebnissen fur Dioxine, dI-PCB und ndI-PCB:

Wenn in der Probe die Stoffgruppen A, B und C, deren Ergebnisse auf das Getreidebeikost-
pulver in der Angebotsform zu beziehen sind, und gleichzeitig die Stoffgruppen D und E,
deren Ergebnisse auf das verzehrfertige Erzeugnis zu beziehen sind, untersucht werden,
muss fur die Erfassung der Stoffgruppen D und E eine Teilprobe angelegt werden. In dieser
Teilprobe muss zur Unterscheidung im Feld ,Verarbeitung“ "Verzehrsfertig/tischfertig vor-
/zubereitet" (Kode 38 aus dem Katalog Nr.12) angegeben werden, s. auch Hinweise zur Da-
tentbermittlung in Kapitel 7.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A)und B) Fur_die Dithiocarbamat- und die Pestiziduntersuchungen nach Multi-,
Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 500 g Getreidebeikostpulver

3] Fur die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 500 g Getreidebeikostpulver

D)und E) Fir die Untersuchungen auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und
nicht dioxindhnliche PCB
mindestens 1 kg Getreidebeikostpulver
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Knollensellerie

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Vorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Sellerieknollen (jedoch
mindestens 2 kg) bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigungen, Blatter und
verdorbene Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im
Protokoll notiert. Anhaftende Erde wird durch Abspilen oder schonendes Abbirsten
entfernt.

AnschlieBend wird jede Sellerieknolle mit einem Messer langs der Vegetationsachse
nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende
Segmente jeder Knolle sind fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- o-
der Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Vorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
maoglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen - um Inhomogenitaten durch Entmischungen
zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fiir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Korinthe/Rosine/Sultanine

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschutzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg (jedoch mindestens 10 Pa-
ckungen) getrockneten Weinbeeren bestehen soll, wird in einer Schissel intensiv
durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)

Die getrockneten Weinbeeren werden mit einem geeigneten Gerat homogenisiert.
Fur die Homogenisierung wird der Zusatz einer definierten Menge Wasser empfoh-
len, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu bertcksichtigen ist. Die ho-
mogenisierten Weinbeeren werden direkt untersucht und das restliche Material fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die getrockneten Weinbeeren in der Angebotsform
zu beziehen und in pg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Mandarine/Clementine/Satsuma

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 10 Friichten (jedoch min-
destens 1 kg) bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene Teile,
Stiele und eventuell vorhandene Blatter entfernt. Der Anteil wird nach Art und gege-
benenfalls Menge im Protokoll notiert.

AnschlieBend wird jede Frucht mit einem Messer langs der Vegetationsachse nach
dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniiberliegende Seg-
mente jeder Frucht sind fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht, oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Mango

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kiihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Mangos (jedoch mindes-
tens 2 kg) bestehen soll, werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene Teile und
Stiele (soweit vorhanden) entfernt. Der Anteil wird nach Art und ggf. Menge im Proto-
koll notiert.

AnschlieBend wird jede Mango mit einem Messer langs der Vegetationsachse nach
dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt, wobei Verluste an Saft und
Fruchtfleisch mdglichst zu vermeiden sind. Die Steine werden vom Fruchtfleisch ab-
gelost und fur die spatere Rickrechnung gewogen. Zwei gegeniberliegende Seg-
mente jeder Mango sind fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder
Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis (Friichte und Steine) nach
Entfernen der o. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Margarine

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Originalpackungen werden bis zur
Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur
gelagert.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 200 g Margarine bestehen soll,
wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffloffel intensiv ge-
mischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Untersuchungen auf Elemente

Die intensiv gemischte Margarine wird direkt untersucht oder im Kunststoffgefal3 bis
zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Margarine in der Angebotsform zu beziehen und
in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Melone (Honigmelone/Netzmelone/
Kantalupmelone)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Melonen bestehen soll,
werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene Teile und Stiele (soweit vorhan-
den) entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.
AnschlieRend werden alle Melonen mit einem Messer langs der Vegetationsachse
nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegentberliegende
Segmente jeder Melone sind fur die Pestiziduntersuchungen nach den Multi-, Sam-
mel- oder Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Olivendl (natives, natives extra)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Ol bestehen soll, wird in einem geeigneten Gefal intensiv durchmischt. Et-
wa 500 ml sind fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelme-
thoden zu verwenden, fur die Mykotoxinuntersuchungen ist die gesamte Restmenge
heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Das vorgesehene Ol wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kiihlung
eventuell aufgetretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes
Erwarmen aufgelost. Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen gekuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Ol in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)

Das vorgesehene Ol wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kiihlung
eventuell aufgetretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes
Erwarmen aufgelost. Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen gekuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Ol in der Angebotsform zu beziehen und in
png/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) Eur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 0,5 Liter Ol

B) Edr die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)
mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Packungen) Ol
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Orangensaft

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Saft bestehen soll, wird in einem geeigneten Gefal} intensiv durchmischt.
Etwa 500 ml sind fUr die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzel-
methoden zu verwenden, fir die Mykotoxinuntersuchungen ist die gesamte Rest-
menge heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Edlr die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Der vorgesehene Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Restliches Mate-
rial wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)

Der vorgesehene Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Restliches Mate-
rial wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
png/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 0,5 Liter Saft

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)
mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Packungen) Saft

4-38



Handbuch Monitoring 2015 4. Probenvorbereitungsvorschriften

Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Oregano/Majoran, frisch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Oregano/Majoran (bei Top-
fen werden fir diese Menge mindestens 5 Stiick bendtigt) bestehen. Bei Oregano-
IMajorantdpfen wird der Oregano/Majoran etwa 2 cm Uber der Erde abgeschnitten
und das Gewicht dieser Krauter notiert. Von dem Oregano/Majoran werden anhaf-
tende Verunreinigungen, Stielenden, welke und verdorbene Teile entfernt. Der Anteil
wird nach Art und gegebenenfalls Menge notiert. Anschlielend wird der Orega-
no/Majoran intensiv gemischt. Etwa die Halfte der Menge ist fir die Pestiziduntersu-
chungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, die Ubrige Menge
ist fur die Elementuntersuchungen heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Oregano/Majoran wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
maglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Oregano/Majoran wird normiert gewaschen, anschlieRend homo-
genisiert und direkt untersucht oder im Kunststoffgefal3 bis zur Untersuchung und fir
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den zum Verzehr bestimmten, kiichenmallig vorbe-
reiteten (gewaschenen) Oregano/Majoran zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) Fur die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Oregano/Majoran (bei Tépfen werden fir diese Menge min-
destens 5 Stiick bendtigt)

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Oregano/Majoran (bei Tépfen werden fir diese Menge min-
destens 5 Stiick bendtigt)
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Paranuss (mit/ohne Schale)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 2 kg Paranissen mit Schale oder
mindestens 1 kg Paranusskernen bestehen. Die Paranlsse bzw. die Paranusskerne
werden in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffloffel intensiv ge-
mischt. Etwa 400 g Paraniisse bzw. 200 g Paranusskerne werden fiir die Elementun-
tersuchungen und der Rest wird fir die Mykotoxinuntersuchungen verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Edur die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine)

Sind Paraniisse mit Schale eingegangen, wird eine bestimmte Anzahl entnommen
und davon das Gesamtgewicht G bestimmt. Die gewogenen Paranisse werden ge-
knackt und das Gewicht der Kerne Gk festgestellt. Es wird der Umrechnungsfaktor f =
G/Gk errechnet, mit dem die in der Probe festgestellten Mykotoxingehalte durch Mul-
tiplikation zu korrigieren sind.

Alle Paraniisse mit Schale (auch die zur Ermittlung des Umrechnungsfaktors verwen-
deten Parantisse) bzw. die Paranusskerne werden - gegebenenfalls nach vorheriger
Tiefkhlung — in einem geeigneten Gerat unter Kiihlung mit Kohlendioxyd oder Flus-
sig-Stickstoff homogenisiert. Anstelle der Trockenvermahlung ist auch eine Nassver-
mahlung mdglich. Im Falle der Nassvermahlung muss fur die Berechnung zusatzlich
ein Umrechnungsfaktor fur den Wasseranteil bericksichtigt werden. Die homogeni-
sierten Paranusse werden direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Paranusskerne (Paraniisse ohne Schale) zu be-
ziehen und in pg/kg anzugeben.

B) FEur die Untersuchungen auf Elemente

Sind Paranlisse mit Schale eingegangen, werden zunachst die Schalen entfernt. Die
Paranusskerne werden — eventuell portionsweise — mit einem geeigneten Gerat ge-
rade soweit zerkleinert, dass durch austretendes Ol noch keine Verklumpung stattfin-
det, und die einzelnen Portionen intensiv gemischt. Die homogenisierten Paranuss-
kerne werden direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Paranusskerne (Paraniisse ohne Schale) zu be-
ziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEdir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)
mindestens 2 kg Paraniisse mit Schale oder mindestens 1 kg Paranusskerne
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B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 0,5 kg Paranusskerne
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Radieschen

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kuhl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Radieschen bestehen
soll, werden Verunreinigungen, anhaftende Erde und das Kraut mit den Krautansat-
zen entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.
AnschlieBend werden die Radieschen gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die vorgesehenen Radieschen werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
maglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Rapskernotl/Rapsol (kaltgepresst)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Ol bestehen soll, wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv durchmischt. Etwa 200 ml sind fur die Elementuntersuchun-
gen zu verwenden, fur die Mykotoxinuntersuchungen ist die gesamte Restmenge
heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine)

Das vorgesehene Ol wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kiihlung
eventuell aufgetretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes
Erwarmen aufgelost. Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen gekuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Ol in der Angebotsform zu beziehen und in
png/kg anzugeben.

B) Fur die Untersuchungen auf Elemente

Das vorgesehene Ol wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kiihlung
eventuell aufgetretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes
Erwarmen aufgelost. Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen in einem Kunststoffgefal3 gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Ol in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEuir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine)
mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Packungen) Ol

B) Edr die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 0,5 Liter Ol
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Rosmarin (frisch)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Rosmarin (bei Topfen wer-
den fir diese Menge mindestens 5 Stlck bendtigt) bestehen. Bei Rosmarintdpfen
wird der Rosmarin etwa 2 cm Uber der Erde abgeschnitten und das Gewicht dieser
Krauter notiert. Vom Rosmarin werden anhaftende Verunreinigungen, Stielenden,
welke und verdorbene Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls
Menge notiert. AnschlieBend wird der Rosmarin intensiv gemischt. Etwa die Halfte
der Menge ist fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelme-
thoden zu verwenden, die Ubrige Menge ist fir die Elementuntersuchungen heranzu-
Ziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Rosmarin wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdg-
lichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit ei-
nem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Rosmarin wird normiert gewaschen, anschlieBend homogenisiert
und direkt untersucht oder im Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den zum Verzehr bestimmten, kiichenmallig vorbe-
reiteten (gewaschenen) Rosmarin zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) Fur die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Rosmarin (bei Toépfen werden flr diese Menge mindestens 5
Stiick bendtigt)

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Rosmarin (bei Toépfen werden fir diese Menge mindestens 5
Stiick bendtigt)
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Rucola

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kuhl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Rucola bestehen soll,
werden anhaftende Verunreinigungen und welke oder verdorbene Blatter entfernt.
Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschlie-
Rend werden die Rucolablatter intensiv gemischt. Etwa 600 g werden fiir die Pestizi-
duntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden und fir die Dithio-
carbamatuntersuchung wird die Restmenge verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Der ausgewahlte Rucola wird mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, intensiv
gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, am
besten portionsweise, gemafR den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restli-
che Material wir fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbe-
wabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der ausgewahlte Rucola wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst
im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das Homogenat di-
rekt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemani
den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen zu ver-
meiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachun-
tersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Schnittlauch (frisch)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Schnittlauch (bei Topfen
werden flr diese Menge mindestens 5 Stiick bendtigt) bestehen. Bei Schnittlauchtop-
fen wird der Schnittlauch etwa 2 cm Uber der Erde abgeschnitten und das Gewicht
dieser Krauter notiert. Von dem Schnittlauch werden anhaftende Verunreinigungen,
Stielenden, welke und verdorbene Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gege-
benenfalls Menge notiert. AnschlieRend wird der Schnittlauch intensiv gemischt. Etwa
die Halfte der Menge ist fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden, je 50 g sind fur die Elementuntersuchungen und die
Nitratuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Schnittlauch wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdg-
lichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit ei-
nem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Schnittlauch wird normiert gewaschen, anschlielend homogenisiert
und direkt untersucht oder im Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fiir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den zum Verzehr bestimmten, kiichenmallig vorbe-
reiteten (gewaschenen) Schnittlauch zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat

Der vorgesehene Schnittlauch wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbe-
wabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEdr die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
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mindestens 200 g Schnittlauch (bei Topfen werden fir diese Menge mindestens
5 Stiick bendtigt)

B) FEur die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Schnittlauch (bei Tépfen werden fir diese Menge mindestens
5 Stiick bendtigt)

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 200 g Schnittlauch (bei Tépfen werden fir diese Menge mindestens
5 Stiick bendtigt)
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Schnittlauch (tiefgefroren)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 200 g Schnittlauch bestehen. Der
gefrorene Schnittlauch wird in einer Kunststoffschissel mittels Glasstab oder Kunst-
stoffloffel intensiv gemischt. Etwa die Haélfte der Menge ist fur die Pestiziduntersu-
chungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, je 50 g sind flr
die Elementuntersuchungen und die Nitratuntersuchung heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Der vorgesehene Schnittlauch wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdg-
lichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit ei-
nem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieRend wird das Homo-
genat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischungen
und Saftverluste zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Schnittlauch in der Angebotsform zu beziehen
und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Schnittlauch wird homogenisiert und direkt untersucht oder im
Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersu-
chungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Schnittlauch in der Angebotsform zu beziehen
und in mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat

Der vorgesehene Schnittlauch wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbe-
wabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Schnittlauch in der Angebotsform zu beziehen
und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEdr die Untersuchungen auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Schnittlauch

B) Fir die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Schnittlauch

C) FEdr die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 200 g Schnittlauch
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Sonnenblumenkern (mit/ohne Schale,
un-/gesalzen)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens 2 kg Sonnenblumenkernen mit
Schale oder mindestens 1 kg Sonnenblumenkernen ohne Schale bestehen. Die Son-
nenblumenkerne werden in einer Kunststoffschissel mittels Glasstab oder Kunststoff-
|6ffel intensiv gemischt. Etwa 500 g (300 g ohne Schale) sind fir die Pestiziduntersu-
chungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden und etwa 300 g (200 g ohne
Schale) sind fur die Elementuntersuchungen zu verwenden, fur die Mykotoxinunter-
suchungen ist die gesamte Restmenge heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Sind Sonnenblumenkerne mit Schale eingegangen, werden zunachst die Schalen
entfernt. Die Sonnenblumenkerne werden — eventuell portionsweise — mit einem ge-
eigneten Gerat gerade soweit zerkleinert, dass durch austretendes Ol noch keine
Verklumpung stattfindet, und die einzelnen Portionen intensiv gemischt. Die homoge-
nisierten Sonnenblumenkerne werden direkt untersucht und das restliche Material fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Sonnenblumenkerne (Sonnenblumenkerne oh-
ne Schale) zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)

Sind Sonnenblumenkerne mit Schale eingegangen, wird eine bestimmte Anzahl ent-
nommen und davon das Gesamtgewicht G bestimmt. Von den gewogenen Sonnen-
blumenkernen mit Schale wird die Schale entfernt und das Gewicht der Kerne Gk
festgestellt. Es wird der Umrechnungsfaktor f = G/Gk errechnet, mit dem die in der
Probe festgestellten Mykotoxingehalte durch Multiplikation zu korrigieren sind.

Alle Sonnenblumenkerne mit Schale (auch die zur Ermittlung des Umrechnungsfak-
tors verwendeten Sonnenblumenkerne) werden - gegebenenfalls nach vorheriger
Tiefkiihlung — in einem geeigneten Gerat unter Kiihlung mit Kohlendioxyd oder Flis-
sig-Stickstoff homogenisiert. Anstelle der Trockenvermahlung ist auch eine Nassver-
mahlung mdglich. Im Falle der Nassvermahlung muss fir die Berechnung zusatzlich
ein Umrechnungsfaktor fur den Wasseranteil berticksichtigt werden. Die homogeni-
sierten Sonnenblumenkerne werden direkt untersucht und das restliche Material fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Sonnenblumenkerne (Sonnenblumenkerne oh-
ne Schale) zu beziehen und in pg/kg anzugeben.

C) Eur die Untersuchungen auf Elemente

Sind Sonnenblumenkerne mit Schale eingegangen, werden zunachst die Schalen
entfernt. Die Sonnenblumenkerne werden — eventuell portionsweise — mit einem ge-
eigneten Gerat gerade soweit zerkleinert, dass durch austretendes Ol noch keine
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Verklumpung stattfindet, und die einzelnen Portionen intensiv gemischt. Die homoge-
nisierten Sonnenblumenkerne werden direkt untersucht und das restliche Material flr
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Sonnenblumenkerne (Sonnenblumenkerne oh-
ne Schale) zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) Eur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 0,5 kg Sonnenblumenkerne mit Schale

B) FEuir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)
mindestens 2 kg Sonnenblumenkerne mit Schale oder mindestens 1 kg Sonnen-
blumenkerne ohne Schale

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 0,5 kg Sonnenblumenkerne ohne Schale
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Sonnenblumendl (kaltgepresst)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Ol bestehen soll, wird in einem geeigneten Gefal} intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)

Das Ol wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kiihlung eventuell aufge-
tretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes Erwarmen aufge-
|6st. Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen gekuhlt
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Ol in der Angebotsform zu beziehen und in
Mo/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Tafelweintraube (rot, weild)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, ist die Probe kihl und dun-
kel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 5 Trauben (Blschel/Ein-
heiten), jedoch mindestens 2 kg bestehen soll, werden die Stiele mdglichst weitge-
hend abgeschnitten und verdorbene Beeren entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieRend werden die Beeren intensiv
gemischt. Etwa ein Viertel ist fir die Dithiocarbamatuntersuchung und der gesamte
Rest fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Beeren werden von noch vorhandenen Stielen nicht abgerupft,
sondern direkt oberhalb des Fruchtansatzes von den Stielen abgeschnitten und un-
zerkleinert direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, am bes-
ten portionsweise, gemanR den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restliche
Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Beeren werden von noch vorhandenen Stielen abgerupft und ho-
mogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte méglichst im tiefgefrorenen Zustand, gege-
benenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsge-
rat erfolgen. AnschlieBend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weite-
ren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemaf den vorgesehenen Einwaagen —
um Inhomogenitaten durch Entmischungen und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefro-
ren. Das restliche Material wird fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefge-
froren aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Tee (unfermentiert, halbfermentiert,
fermentiert)

Probenlagerung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 500 g (jedoch mindestens 5 Pa-
ckungen) Tee bestehen soll, wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv durchmischt. Fir die Elementuntersuchungen werden etwa
50 g, fur die Pestiziduntersuchungen nach den Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
etwa 200 g, fur die Untersuchungen auf organische Kontaminanten etwa 100 g und
fur die Mykotoxinuntersuchungen wird die Restmenge verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Der vorgesehene Tee wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Der homoge-
nisierte Tee wird direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Tee in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) FEir die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PAK)

Der vorgesehene Tee wird mit einem geeigneten Gerdt homogenisiert. Der homoge-
nisierte Tee wird direkt untersucht und das restliche Material fiir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Tee in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf Mykotoxine (OTA)

Der vorgesehene Tee wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Der homoge-
nisierte Tee wird direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Tee in der Angebotsform zu beziehen und in
Ho/kg anzugeben.

D) FEdur die Untersuchungen auf Elemente

Von dem vorgesehenen, intensiv durchmischten Tee werden 2 g in einem Glasgefal
mit 150 ml kochendem, deionisiertem Wasser tbergossen. Den Aufguss lasst man
10 Minuten ziehen und rthrt anschlieend mit einem Glasstab gut um. Danach wird
der Teeaufguss durch ein Kunststoffsieb filtriert und nach dem Abkuhlen mit deioni-
siertem Wasser auf 150 ml aufgefillt. Dieser Teeaufguss wird direkt untersucht und
im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung dunkel bei Raumtemperatur aufbe-
wabhrt. Vor der Durchflihrung der Analyse ist intensiv zu mischen.

Die Analysenergebnisse sind auf den Teeaufguss zu beziehen und in mg/l anzuge-
ben.
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Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) FEdir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 200 g Tee

B) Fir die Untersuchungen auf organische Kontaminanten (PAK)
mindestens 200 g Tee

C) FEdr die Untersuchungen auf Mykotoxine (OTA)
mindestens 500 g (jedoch mindestens 5 Packungen) Tee

D) FEur die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 200 g Tee
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Tomatensaft

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Pa-
ckungen) Saft bestehen soll, wird in einem geeigneten Gefal} intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (OTA)

Der Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Bei hochviskosen Saften wird
empfohlen, den Saft vor der Analyse im Verhaltnis 1:2 bis 1:5 mit Wasser (z. B.
Trinkwasser, chlorfrei) zu verdiinnen. Restliches Material wird fur eventuell notwendi-
ge Nachuntersuchungen gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
Mo/kg anzugeben.
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Traubensaft

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1,5 Liter (jedoch mindestens 3
Packungen) Saft bestehen soll, wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv durchmischt. 500 ml sind fur die Pestiziduntersuchungen
nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden und 200 ml fir die Elementuntersuchun-
gen zu verwenden, fir die Mykotoxinuntersuchungen ist die gesamte Restmenge
heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Der vorgesehene Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Restliches Mate-
rial wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

B) FEuir die Untersuchungen auf Mykotoxine (OTA)

Der vorgesehene Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Restliches Mate-
rial wird flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen gekihlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
Ho/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente

Der vorgesehene Saft wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Restliches Mate-
rial wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem Kunststoffgefald ge-
kuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den Saft in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt enthommen werden:

A) FEur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden
mindestens 0,5 Liter Saft

B) Fir die Untersuchungen auf Mykotoxine (Aflatoxine, OTA)
mindestens 1 Liter (jedoch mindestens 3 Packungen) Saft

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 0,5 Liter Saft
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Weizenkdrner

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe
ist bis zur Untersuchung dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur
aufzubewabhren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Weizenkérnern bestehen
soll, wird von Fremdbesatz (soweit vorhanden) befreit und anschliel3end in einer
Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffléffel intensiv durchmischt. Fur die
Elementuntersuchungen werden etwa 200 g, fur die Dithiocarbamatuntersuchung et-
wa 300 g und fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelme-
thoden wird die Restmenge verwendet

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

A) Eur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Die vorgesehenen Weizenkdrner werden direkt untersucht und das restliche Material
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die von Fremdbesatz befreiten Weizenkdrner zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

B) Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die vorgesehenen Weizenkdrner werden — eventuell portionsweise — mit einem ge-
eigneten Geréat fein vermahlen und danach nochmals intensiv gemischt. Das Mehl
wird direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell notwendige Nachunter-
suchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die von Fremdbesatz befreiten Weizenkérner zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

C) FEdr die Untersuchungen auf Elemente

Die vorgesehenen Weizenkdrner werden mit einem geeigneten Geréat homogenisiert.
Fur die Homogenisierung wird der Zusatz einer definierten Menge Wasser empfoh-
len, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu bertcksichtigen ist. Die ho-
mogenisierten Weizenkorner werden direkt untersucht und das restliche Material fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei Trockenhomogenisierung
trocken und dunkel in einem Kunststoffgefal3 aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die von Fremdbesatz befreiten Weizenkdrner zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die ver-
schiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

A) und B) Fir die Untersuchungen auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi-,
Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 1 kg Weizenkdrner
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3] Fur die Untersuchungen auf Elemente
mindestens 1 kg Weizenkorner
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Stand: 2015
PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Zuchtchampignon

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt werden, sind die Champignons luftig
verpackt, kiihl und dunkel bis zum anderen Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe, die aus mindestens 1 kg Champignons beste-
hen soll, werden anhaftende Verunreinigungen und Substrat entfernt. Der Anteil wird
nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.

Grof3e Champignons:

Jeder Pilz wird mit einem Messer langs der Vegetationsachse nach dem Sektorver-
fahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes
Champignons sind fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Ein-
zelmethoden zu verwenden.

Kleine Champignons:
Fur die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden werden
mindestens 10 Pilze verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 4.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 6 beachten!

Fir die Pestiziduntersuchungen nach Multi-, Sammel- oder Einzelmethoden

Die vorgesehenen Pilze bzw. Segmente werden homogenisiert. Die Feinzerkleine-
rung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von
Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. Anschlieend
wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten
portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch
Entmischungen zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Erzeugnis nach Entfernen der o. a. Be-
standteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Teil I Warenkorb-Monitoring
Kosmetische Mittel

— Mittel zur Beeinflussung des Korpergeruchs und zur Vermittlung von Geruchseindriicken

(Pumpsprays) 4-61
— Mittel zur Hautpflege (Produkte mit ethoxylierten Rohstoffen) 4-62
— Wimperntusche 4-63
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4. Probenvorbereitungsvorschriften

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:

Erzeugnisse:
After-Shave-Mittel
Deospray
Korperpflegmittel (Bodysprays)
Parfim/-6l
Toiletten-/Parfimwasser

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Stand: 2015

Mittel zur Beeinflussung des Kérperge-
ruchs und zur Vermittlung von Geruchs-
eindriicken (Pumpsprays)

Die Probe ist nach Eingang bis zur Probenbearbeitung in der geschlossenen Origi-
nalpackung bei Raumtemperatur zu lagern, wenn auf der Verpackung nichts anderes
vorgeschrieben ist. Direkte Sonneneinstrahlung ist zu vermeiden.

Probenvorbereitung:

Fir die Untersuchungen auf Phthalate

Bei den Pumpflissigkeiten ist von einer homogenen Lésung auszugehen. Trotzdem
sollten die Pumpsprays vor der Probenentnahme per Hand geschittelt werden. Die
Probenentnahme [Einwaage] erfolgt durch Spriihen (Pumpen). Die ersten finf Sprih-
stdlRe verwerfen. Das Originalbehdltnis darf zur Probeentnahme nicht gewaltsam ge-
offnet werden. Die Einwaage der Probe sollte ziigig erfolgen, um Verdunstung von

Probelésung zu vermeiden.

Das restliche Material wird fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen im Origi-

nalbehéltnis aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Pumpflissigkeit in der Angebotsform zu bezie-

hen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Mittel zur Hautpflege (Produkte mit
ethoxylierten Rohstoffen)

Erzeugnisse:
Deoseife/Syndet
Babyseife/Syndet
Seife flussig
Syndet fllissig
Intimwaschlotion
Haarfarbenentferner
Make-up-Entferner, keine 6lhaltigen, keine Pads
Augen-Make-up-Entferner, keine dlhaltigen, keine Pads
Rasiercreme/-stift
Rasiergel
Mittel gegen Hautunreinheiten
Reinigungslotion
Reinigungscreme
Peelingpraparat (Gesichts-, Korper-, Ful3peeling)
Zahncreme/-gel
Kinderzahncreme/-gel

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach Eingang bis zur Probenbearbeitung in der geschlossenen Origi-
nalverpackung bei Raumtemperatur zu lagern, oder entsprechend der Angabe auf
der Verpackung Direkte Sonneneinstrahlung ist zu vermeiden.

Probenvorbereitung:
Fur die Untersuchungen auf 1,4-Dioxan
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens einer Verkaufseinheit bestehen.
Bei den 0.g. kosmetischen Mitteln ist von einer homogenen Masse auszugehen.

A) Behaltnisse mit Flissigphasen (z.B. Flaschen)
Vor dem Offnen das Behaltnis schiitteln.

B) Behéltnisse mit pastdsen Phasen mit einer engen Offnung (z. B. Tube)
Vor der Entnahme ist mindestens der erste aus der Tuben6ffnung austretende Zenti-
meter zu verwerfen.

C) Behiltnisse mit pasttésen Phasen mit einer weiten Offnung (z. B. Tiegel)
Vor der Entnahme ist die oberste Schicht zu entfernen (abschaben).

Danach wird die fur die Untersuchung erforderliche Probemenge entnommen und das
Behaltnis sofort wieder verschlossen.

Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen im Origi-
nalbehaltnis aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das kosmetische Mittel in der Angebotsform zu be-
ziehen und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Wimperntusche

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach Eingang bis zur Probenbearbeitung in der geschlossenen Origi-
nalverpackung bei Raumtemperatur zu lagern, wenn auf der Verpackung nichts ande-
res vorgeschrieben ist. Direkte Sonneneinstrahlung ist zu vermeiden.

Probenvorbereitung:
Fir die Untersuchungen auf Nitrosamine
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens zwei Verkaufseinheiten bestehen.

Bei Wimperntusche ist von einer homogenen Masse auszugehen. Die fur die Unter-
suchung erforderliche Probenmenge ist unmittelbar vor der Probenaufarbeitung zur
entnehmen, um ein Austrocknen zu vermeiden. Danach wird das Behéltnis sofort
wieder verschlossen. Ggf. kann zur einfacheren Entnahme nach Entfernen des Ver-
schlusses mit der integrierten Applikationsbirste das Behaltnis unterhalb des
Schraubgewindes am oberen Ende mit einer kleinen Sage bzw. einem Sagemesser
guer durchgeschnitten werden. Danach wird die fir die Untersuchung erforderliche
Probemenge entnommen und das aufgesagte Behdltnis mit einem Parafilm sofort
wieder verschlossen.

Die Untersuchung kann nach einer der beiden im FIS-VL bereit gestellten Methoden
(s. Kapitel 6)

.Bestimmung von N-Nitrosodiethanolamin (NDELA) in Kosmetika und kosmetischen
Rohstoffen mittels LC-MS/MS*

,Bestimmung von NDELA in Kosmetika — Kurzmethode nach Ruhl* (mittels GC/TEA)

erfolgen, die vom Bayerischen Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
erstellt wurden.

Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen im Origi-
nalbehaltnis (ggf. verschlossen mit Parafilm) aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Wimperntusche in der Angebotsform zu bezie-
hen und in pg/kg anzugeben.
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Teil I Warenkorb-Monitoring
Bedarfsgegenstande
— Bilder-und Malbiicher/-hefte aus Papier, Karton, Pappe 4-65
— Dichtungsringe fur den Lebensmittelkontakt aus Natur- oder Synthesekautschuk 4-66
— Flaschen-/Beruhigungssauger 4-68
— Flussige Haushaltsreiniger, die It. Deklaration mindestens ein Isothiazolinon

enthalten 4-69
— Gegenstand zum Kochen/Braten/Backen/Grillen aus Metall 4-70
— Schlauche fir die Lebensmittelherstellung aus Natur- oder Synthesekautschuk 4-71
— Zitzengummis aus Natur- oder Synthesekautschuk 4-73
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Bilder-und Malblcher/-hefte aus Papier,
Karton, Pappe

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Sofern versehentlich nicht bei der Probenahme geschehen, sollte die Probe in Alumi-
niumfolie eingeschlagen werden und so bis zur Untersuchung aufbewahrt werden.

Teilproben:
Unterschiedliche Papier-/Kartonqualitaten (z.B. Bucheinband, Innenseiten) sind un-
terschiedliche Teilproben.

Fir die Untersuchungen auf Phthalate
Probenauswahl —Vorgehen bei mit Kunststofffolie beschichteten AuReneinbdnden aus Karto-
nagen:
e Bucheinbande aus Kartonagen, deren Aul3en- und Innenseiten vollstandig mit Kunst-
stofffolie versehen sind, werden nicht in die Untersuchung einbezogen.
Die Phthalate, die ggf. im Kern aus Recyclingkarton vorkommen kdnnen, sind gegen-
Uber einem mdglichen Ablutschen und in den Mund nehmen nicht zuganglich.

e Auch Bucheinbande aus Kartonagen, deren Aul3enseiten vollstdndig und deren In-
nenseiten mit einem ca. 3 cm breiten Rand mit Kunststofffolie versehen sind, werden
aus demselben Grund nicht in die Untersuchung einbezogen.

e Dagegen sind Bucheinbande aus Kartonagen, die nur einseitig mit Folie versehen
sind, in die Untersuchung einzubeziehen, da die Phthalate durch Ablutschen noch
zuganglich sind. Vor der Analyse sollte die Folie abgezogen werden.

¢ Dicke Kartonseiten, die aus verschiedenen Schichten bestehen, jedoch nicht mit ei-
ner Kunststofffolie tiberzogen sind, sollten als integrale Einheit aufgefasst und als
Ganzes untersucht werden.

¢ Bei Innenseiten aus Papier ist entsprechend der nachfolgend beschriebenen Proben-
vorbereitungsvorschrift vorzugehen.

Prifmuster:
Auf die reprasentative Auswahl des Prifmusters ist zu achten. Z.B. kbnnen von ei-
nem Buch mit Papierseiten diese in Ganze quer halbiert werden und dann diese Half-
te zerkleinert werden. Von einem Buch mit Pappseiten kann eine Seite aus dem Au-
Renbereich mit einer Mittelseite kombiniert werden.

Zerkleinerung:
Das Prifmuster wird in geeignet grof3e Stiicke (z.B. 1x1 cm) geschnitten und in einen
Jodzahlkolben Uberfiihrt. Die zerkleinerten Teile werden durchmischt und davon die
Einwaage genommen.

Vermeiden einer nachtraglichen Kontamination:
Bei der Probenvorbereitung ist auf die Vermeidung einer nachtraglichen Kontaminati-
on durch Phthalate zu achten. Dazu sind z.B. beim Zerschneiden des Prifmusters
Handschuhe zu tragen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Erzeugnis in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Dichtungsringe fiir den Lebensmittelkon-
takt aus Natur- oder Synthesekautschuk
(Dampfkochtopf, Weckgléaser, Flaschen
(z.B. mit Bugelverschluss))

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Proben miissen bis zur Verwendung vor Licht geschutzt aufbewahrt werden (z.B.
in Alufolie eingeschlagen).

Fir die Untersuchungen auf primére aromatische Amine

Materialbestimmung:
Vor der Untersuchung auf primare aromatische Amine wird eine Materialbestimmung
durchgefihrt.
Das Ergebnis der Materialbestimmung ist beim Nachweis von Natur- oder Synthese-
kautschuk als positiv anzugeben.
Wird das Material nicht als Natur- oder Synthesekautschuk identifiziert, ist das Er-
gebnis als negativ anzugeben (siehe auch 7.2.3 Hinweise zur Datenlibermittiung von
Bedarfsgegenstéanden).
Nur bei einem positiven Nachweis von Natur- oder Synthesekautschuk ist eine Unter-
suchung auf primére aromatische Amine anzuschliel3en.

Probenvorbereitung:
Bei allen Lebensmittelkontaktmaterialien aus Natur- und Synthesekautschuk sind das
Migrationsvolumen und die migrierte Flache zu bestimmen.

Es sind 3 aufeinanderfolgende Migrationstests entsprechend der nachfolgenden Vor-
gaben durchzufihren. Fir die Beurteilung wird das Ergebnis des dritten Versuchs zu-
grunde gelegt.

Die Reinigung erfolgt entweder nach Herstellerangabe oder, falls die Verpackung
keine Angaben hierzu enthalt, durch Waschen mit haushaltsiiblichem Geschirrspul-
mittel in Leitungswasser (ca. 40°C), Spulen mit Leitungswasser und schliel3lich mit
destilliertem Wasser. Den Dichtungsring trocknen lassen.

Ist ein zugehdriges Gefal? zu dem Dichtungsring vorhanden, kann die Migration so er-
folgen, dass der Dichtungsring in das passende Gefal3 eingesetzt, das Gefal? mit
dem halben Fillvolumen befillt und Gber Kopf migriert wird.

Ist kein entsprechendes Gefal3 vorhanden, wird der Dichtungsring vollstéandig unter
Berticksichtigung des Oberflachen-Volumen-Verhéltnisses von 6 migriert. Das Er-
gebnis in pg/l wird Gber das Verhaltnis tatsachliche Lebensmittelkontaktflaiche zu Ge-
samtflache korrigiert.

Als Lebensmittelsimulanz wird fur die Migration 3%ige Essigsaure verwendet.
Migrationsbedingungen in Anlehnung an Verordnung (EU) Nr. 10/2011 wéhlen:
Beispiele:
Dampfkochtopfdichtung: 100°C

2 Stunden

Dichtungen fir Langzeitlagerung:  40°C
10 Tage
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Zur Angabe der Analysenergebnisse sind die Hinweise zur Datentbermittiung von Be-
darfsgegenstanden in Abschnitt 7.2.3 zu beachten.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Flaschen-/Beruhigungssauger

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Proben miussen bis zur Verwendung vor Licht geschuitzt aufbewahrt werden (z.B.
in Alufolie eingeschlagen).

Fir die Untersuchungen auf primére aromatische Amine

Materialbestimmung:
Vor der Untersuchung auf primare aromatische Amine wird eine Materialbestimmung
durchgefihrt.
Das Ergebnis der Materialbestimmung ist beim Nachweis von Natur- oder Synthese-
kautschuk als positiv anzugeben.
Wird das Material nicht als Natur- oder Synthesekautschuk identifiziert, ist das Er-
gebnis als negativ anzugeben (siehe auch 7.2.3 Hinweise zur Datenlibermittiung von
Bedarfsgegenstanden).
Nur bei einem positiven Nachweis von Natur- oder Synthesekautschuk ist eine Unter-
suchung auf primare aromatische Amine anzuschliel3en.

Probenvorbereitung:
Die Probenvorbereitung erfolgt nach 7.1.1 und 7.1.2 der ASU § 64 B 82.92-1 (Stand
Oktober 2008) ,Verfahren zur Bestimmung der Abgabe von N-Nitrosaminen und N-
nitrosierbaren Stoffen aus Flaschen- und Beruhigungssaugern aus Elastomeren oder
Gummi®.

Die Anzahl der zur Migration eingesetzten Sauger ist zur Berechnung fur pg/Stick zu
notieren.

Abweichend von dem Verfahren wird jedoch anstatt der Speichelsimulanz Wasser zur
Migration verwendet.

Bei nicht ausreichendem Probenmaterial kann die Probenmenge reduziert werden.
Die Migration erfolgt dann unter Berlcksichtigung des Einwaage/Volumen-
Verhaltnisses gemal ASU 8§ 64 B 82.92-1. Falls fur ein anschlieBendes Analysever-
fahren ein Aufkonzentrierungsschritt (z.B. HPLC-DAD) notwendig ist, ist zu bertck-
sichtigen, dass aus dem geringeren Migrationsvolumen eine geringere Aufkonzentrie-
rung resultiert. Eine Reduzierung des Probenmaterials ist daher nur méglich, wenn
die Bestimmungsgrenze von 2 ug/l Migrationslésung eingehalten werden kann.

Die Analysenergebnisse werden in pg/l Migrat und in pg/Stiick Gbermittelt (siehe auch
7.2.3 Hinweise zur Datentibermittlung von Bedarfsgegenstanden).
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4. Probenvorbereitungsvorschriften

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:

Erzeugnisse:
Vorwaschmittel
Vollwaschmittel
Fein-/Bunt-/Spezialwaschmittel
Wollwaschmittel
Waschmittelsystemkomponenten
Handwaschmittel incl. Waschpaste
Weich-/Formspuler

Stand: 2015

Flussige Haushaltsreiniger, die It. Dekla-
ration mindestens ein Isothiazolinon ent-
halten

Allzweck-/Universalreiniger fir den Haushalt

Scheuermilch
Ful3bodenreiniger
Fensterreiniger

Stein-/Marmor-/Keramik-/Emaillenreiniger

Mobelpflegemittel
Handgeschirrspulmittel
Kunststoffreiniger
Tapetenabldser

Waschmittel fur Fahrzeuge
Innenreiniger fur Fahrzeuge
Scheibenreiniger/Insektenreiniger

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach Eingang bis zur Probenbearbeitung in der geschlossenen Origi-
nalpackung zu lagern. Mogliche Aufbewahrungshinweise auf der Verpackung sind zu

beriicksichtigen.

Probenvorbereitung:

Fir die Untersuchungen auf Isothiazolinone

Vor Enthahme der Laborprobe ist das Reinigungsmittel gut zu durchmischen. Die
Aufarbeitung erfolgt gemafd der im FIS-VL zur Verfigung gestellten Methoden (s. un-
ter FIS-VL - Monitoring > Analytik > Methoden - Methoden fiir Isothiazolinone)

oder in gleicher Art.

Die Analysenergebnisse sind auf das Erzeugnis in der Angebotsform zu beziehen

und in mg/kg anzugeben.
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Stand: 2015

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:  Gegenstand zum Kochen/Braten/Backen/
Grillen aus Metall

Erzeugnisse:
Flllbare emaillierte oder keramikbeschichtete Gegenstadnde zum Ko-
chen/Braten/Backen/Grillen (z.B. Backbleche, Topfe, Pfannen, Backformen, Brater)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach Eingang bis zur Probenbearbeitung in der geschlossenen Origi-
nalpackung (soweit vorhanden) bei Raumtemperatur zu lagern.

Probenvorbereitung:
Fir die Untersuchungen der Freisetzung von Elementen
Die eingegangene Laborprobe soll aus mindestens einem Gegenstand bestehen.

Reinigung der Proben:

Die Proben sind etwa 3 min in einer wassrigen Losung von 40 = 0,5°C, die je 1 ml
haushaltsiibliches Geschirrspilmittel enthalt, zu waschen. Die Probe ist grindlich un-
ter flieRendem Wasser, dann mit destilliertem Wasser abzuspulen und abtropfen zu
lassen. Sie ist mit einem sauberen Filterpapier zu trocknen.

Folgende Migrationsbedingungen werden in Anlehnung an die Guidelines on metals
and alloys used in food contact materials and articles (1%t Edition, 2013) angewendet:

Dauer: 2 h

Temperatur: Siedetemperatur des Priflebensmittels (abgedeckt)

Fullhéhe: 2/3 der Gesamthdhe falls moéglich, mindestens zur Halfte flllen
Priflebensmittel: 0,5% Citronensaure

Verdampfungsverluste ergéanzen

Es werden alle Migrate 1 bis 3 erstellt und vermessen.

Die zu migrierende Flache und das Migrationsvolumen sind zu bestimmen.

Die Analysenergebnisse sind fiir alle 3 Migrate i