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Rechtliche Grundlagen

Rechtliche Grundlagen

Die ,Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber Grund-
sitze zur Durchfithrung der amtlichen Uberwachung
der Einhaltung der Vorschriften des Lebensmittel-
rechts, des Rechts der tierischen Nebenprodukte, des
Weinrechts, des Futtermittelrechts und des Tabak-
rechts (AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUb)“ vom
20. Januar 2021 regelt Grundsitze fiir die Zusammen-
arbeit der Behorden der Linder untereinander und mit
dem Bund und soll zu einer einheitlichen Durchfiihrung
der lebensmittelrechtlichen, futtermittelrechtlichen,
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften
fiir die amtliche Kontrolle beitragen.

Je 1.000 Einwohnerinnen und Einwohner und Jahr
muss die Zahl amtlicher Proben in Deutschland nach
§ 12 der AVV RUD bei Lebensmitteln grundsitzlich s,
dementsprechend insgesamt ca. 400.000 Proben be-
tragen. Bei Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln
und Bedarfsgegenstinden miissen insgesamt 0,5 Proben
je 1.000 Einwohnerinnen und Einwohner bzw. insge-
samt ca. 40.000 Proben untersucht werden. Ein Teil
dieser Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1.000
Einwohnerinnen und Einwohner und Jahr, d.h. ca.
12.000 bis ca. 36.000 Proben) wird nach § 15 AVV RUb
bundesweit einheitlich im Rahmen des Bundesweiten
Uberwachungsplans (BUp) und anderer koordinierter
Programme untersucht.
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Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir
ein Jahr festgelegter Plan tiber die zwischen den Lin-
dern abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kont-
rollen zur Uberpriifung der Einhaltung der lebensmit-
telrechtlichen, weinrechtlichen und tabakrechtlichen
Vorschriften. Er kann Programme zu Produkt- und
Betriebskontrollen oder eine Kombination aus beiden
enthalten. Im Gegensatz zum Monitoring nach §§ 50-52
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs (LFGB)
ist der BUp ein risikobasiertes Uberwachungspro-
gramm, das heifdt, dass die Auswahl der zu untersu-
chenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe
gezielt auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen
des BUp kénnen Lebensmittel, kosmetische Mittel,
Mittel zum Tatowieren, Lebensmittelbedarfsgegen-
stinde, sonstige Bedarfsgegenstinde, Erzeugnisse im
Sinne des Tabakerzeugnisgesetzes und Erzeugnisse im
Sinne des Weingesetzes untersucht werden. Die Unter-
suchungen konnen dabei beispielsweise die folgenden
Aspekte abdecken: chemische Parameter, mikrobiolo-
gische Parameter, die Anwendung bestimmter Herstel-
lungsverfahren oder die Uberpriifung von Kennzeich-
nungselementen. Betriebskontrollen werden vorrangig
zur Prifung der Einhaltung hygienerechtlicher Vor-
gaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zusammensetzung
und der Kennzeichnung der Produkte durchgefiihrt.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die
Einhaltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher
und tabakrechtlicher Vorschriften einschliefilich des
Tauschungsschutzes zu erhalten. Gerade bei neuen
gesetzlichen Regelungen wie beispielsweise neu einge-
fihrten Hochstgehalten oder geinderten Kennzeich-
nungsvorschriften sind bundesweite Aussagen zum
Grad der Umsetzung bzw. der Verstéfle von Interesse.
Auflerdem werden die im BUp erhobenen Daten re-
gelmifig zur Klarung von aktuellen Fragestellungen
verwendet. So kann z.B. untersucht werden, ob und in
welchem Ausmaf inakzeptable Kontaminationen in
Produkten vorliegen, was ggf. zur Festlegung vorlaufiger
nationaler Hochstgehalte fiihren kann.

Die Lander sowie das Bundesministerium der Ver-
teidigung (BMVg), das Bundesministerium fiir Erndh-
rung und Landwirtschaft (BMEL), das Bundesminis-
terium fur Umwelt, Naturschutz, nukleare Sicherheit
und Verbraucherschutz (BMUV), das Bundesinstitut

fir Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
kénnen Vorschlige fiir BUp-Programme einreichen.
Die Entscheidung, welche dieser Programme tat-
sichlich durchgefiihrt werden sollen, wird von einer
Expertengruppe getroffen, in der die oben genannten
Institutionen vertreten sind.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle
Fragestellungen fiir alle Lander gleich relevant sind,
entscheiden diese eigenstindig, an welchen BUp-Pro-
grammen sie sich mit wie vielen Proben und Kontrol-
len beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt
nur dann, wenn mindestens zwei Linder eine Beteili-
gung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewihlten
Programme wird vom BVL der BUp erstellt.

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden
dem BVL iibermittelt. Nach Uberpriifung der Voll-
stindigkeit der von den Lindern Gbermittelten Daten
werden die Einzeldaten zu den einzelnen Program-
men zusammengestellt. Nach einer ersten Plausibili-
tatsprifung im BVL werden die zusammengestellten
Einzeldaten mit einem Vorschlag fiir die tabellarische
Darstellung der Auswertungen den Programminiti-
atorinnen und -initiatoren Ubermittelt, die ihrerseits
eine weitere Plausibilitiatspriifung der Daten vor-
nehmen und ihre Auswertungsvorgaben an das BVL
rickmelden. Entsprechend dieser Rickmeldung wer-
den die Auswertungen der Daten in der Regel im BVL
vorgenommen. Anhand der vom BVL {ibermittelten
Auswertungen erstellen die Programminitiatorinnen
und -initiatoren einen Berichtsentwurf. Die dem BVL
Ubermittelten Berichtsentwilrfe werden mit den all-
gemeinen Kapiteln zu einem Gesamtberichtsentwurf
zusammengefithrt und der BUp-Redaktionsgruppe
tibermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimmte
Fassung wird anschlieflend den obersten Landesbehor-
den zur Zustimmung tibermittelt. Nach der gemeinsa-
men Offentlichen Vorstellung des Endberichtes durch
das BVL und den LAV-Vorsitz steht dieser gemeinsame
Bericht des Bundes und der Lander sowohl in gedruckter
Form als auch elektronisch unter www.bvl.bund.de/buep
allen Interessierten zur Verfiigung.
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Insgesamt wurden 14 Programme fiir den BUp 2022
ausgewihlt, an denen sich die Linder mit 2.296 Pro-
ben und 2.564 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3.1).
Es wurden Probenahmen in den Bereichen Lebens-
mittel, Bedarfsgegenstinde, kosmetische Mittel sowie
Betriebskontrollen durchgefiihrt. Tabelle 3.2 zeigt eine
Ubersicht der Beteiligung der Linder und des Bundes-

ministeriums der Verteidigung an den einzelnen Pro-
grammen.

Die Programme und deren Ergebnisse werden in den
Kapiteln 4 bis 7 detailliert dargestellt. Die Empfehlun-
gen, die fiir die amtliche Kontrolle aus den Ergebnissen
abgeleitet werden kénnen, sind in Tabelle 3.1 in kurzer
und pragnanter Form gelistet.

Tab. 3.1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die
amtliche Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Kap. Programm

Anzahl Proben

Anzahl
Betriebs-
kontrollen

Empfehlung

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

4.1 Aflatoxine in Chiasamen
4.2 Aluminium in Fruchtsiaften
4.3 Untersuchung von Eiern aus sogenannten

Hithnermobilen auf Dioxine/PCB

44 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem
Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung der
allergenen Zutat Soja

4.5 Zusammensetzung und Tintenfischanteil
in panierten Tintenfischerzeugnissen/
Erzeugnissen in Backteig

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.1 Untersuchung von Rohmilchkise aus der
Direktvermarktung auf pathogene Erreger

5.2 Mikrobiologischer Status von pasteurisierter
Milch aus Zapfautomaten

5.3 Mikrobiologische Untersuchung von Eiswiir-
feln, Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis
aus Eiswirfelbereitern aus der Gastronomie

Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und HICC in
kosmetischen Mitteln

6.2 Formaldehyd in ,biigelfrei“ oder
sknitterarm“ ausgertsteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an Cellulosefasern
(Baumwolle, Leinen, Hanf)

6.3 Aluminium: Uberginge aus Lebensmittel-
kontaktmaterialien aus Papier, Karton, Pappe

139 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

286 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

229 - verstiarkte Berticksichtigung

161 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

205 - verstiarkte Berticksichtigung

172 - verstarkte Berticksichtigung; ggf.
Wiederaufgreifen

88 - stichprobenartige, routinemafiige

Kontrolle

288 - verstarkte Berticksichtigung

283 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle

191 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle

254 - stichprobenartige, routinemafiige

Kontrolle

Fortsetzung auf niachster Seite
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Tab. 3.1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die

amtliche Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Kap.

Programm

Betriebskontrollen

7.1

7.2

7.3

Uberpriifung der Eigenkontrollmafinahmen
in handwerklichen Betrieben mit Produktion
von vakuumierten, verzehrfertigen Lebens-
mitteln, die die Vermehrung von Listeria
monocytogenes beglinstigen konnen

Inspektion von Lebensmittelverkaufsautoma-
ten mit leicht verderblichen Fleisch- und/oder
Wurstwaren im Hinblick auf Kennzeichnung
und Lebensmittelsicherheit

Kontrolle der Allergen- und Zusatzstoffkenn-

zeichnung auf Speisekarten im Internet

Gesamt

Anzahl Proben

2.29

Anzahl

Betriebs-

kontrollen

680

611

1.273

2.564

Empfehlung

verstarkte Berticksichtigung

verstarkte Beriicksichtigung

verstarkte Berticksichtigung; ggf.
Wiederaufgreifen

Tab. 3.2 Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022

BW: Baden-Wiirttemberg, BY: Bayern, BE: Berlin, BB: Brandenburg, HB: Bremen, HH: Hamburg, HE: Hessen, MV: Mecklenburg-
Vorpommern, NI: Niedersachsen, NW: Nordrhein-Westfalen, RP: Rheinland-Pfalz, SL: Saarland, SN: Sachsen, ST: Sachsen-Anhalt,
SH: Schleswig-Holstein, TH: Thiiringen, BMVg: Bundesministerium der Verteidigung

Kap.

Untersuchung von Lebensmitteln

Programm beteiligte Lander
BW BY BE BB HB HH HE

auf Stoffe und die Anwendung von

Verfahren
41 Aflatoxine in Chiasamen x x
4.2 Aluminium in Fruchtsaften = x x x x
4.3 Untersuchung von Eiernaus  x x x x
sogenannten Hithnermobi-
len auf Dioxine/PCB
44 Nachweis von Soja in nicht x x x x

4.5

vorverpacktem Speiseeis
Vanille ohne Kennzeichnung
der allergenen Zutat Soja

Zusammensetzung und Tin-  x x x
tenfischanteil in panierten
Tintenfischerzeugnissen/

Erzeugnissen in Backteig

Untersuchung von Lebensmitteln BW BY BE BB
auf Mikroorganismen
5.1 Untersuchung von x x x

5.2

5.3

Rohmilchkise aus der
Direktvermarktung auf
pathogene Erreger

Mikrobiologischer Status x x x
von pasteurisierter Milch
aus Zapfautomaten

Mikrobiologische Unter- x x x
suchung von Eiswiirfeln,

Crushed Eis, Splittereis

und Scherbeneis aus

Eiswlrfelbereitern aus der

Gastronomie

X
HB HH HE

MV NI
x X

X X

X

X

MV NI
X X

x X

X X

NW RP
X X
X X
X X
X
X X

NW RP
X X
X X

SL SN ST SH TH BMVg

X X X
X X X X X
X X X X
X
X X

SL SN ST SH TH BMVg

Fortsetzung auf nichster Seite
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Tab. 3.2 Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022

BW: Baden-Wirttemberg, BY: Bayern, BE: Berlin, BB: Brandenburg, HB: Bremen, HH: Hamburg, HE: Hessen, MV: Mecklenburg-
Vorpommern, NI: Niedersachsen, NW: Nordrhein-Westfalen, RP: Rheinland-Pfalz, SL: Saarland, SN: Sachsen, ST: Sachsen-Anhalt,
SH: Schleswig-Holstein, TH: Thiiringen, BMVg: Bundesministerium der Verteidigung

Kap. Programm beteiligte Lander

Untersuchung von Bedarfsgegen- BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH BMVg
stinden und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und x x x x x x x x x x x
HICC in kosmetischen
Mitteln

6.2 Formaldehyd in ,btigelfrei* x x x x x x x x x x x x x x x

oder ,knitterarm“ ausge-
rusteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an
Cellulosefasern (Baumwolle,
Leinen, Hanf)

6.3 Aluminium: Ubergénge x x x x x x x x x x x x x
aus Lebensmittelkontakt-
materialien aus Papier,
Karton, Pappe

Betriebskontrollen BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH BMVg

7.1 Uberpriifung der Eigenkon-  x x x x x x x x x x x x x x
trollmafnahmen in hand-
werklichen Betrieben mit
Produktion von vakuumier-
ten, verzehrfertigen Lebens-
mitteln, die die Vermehrung
von Listeria monocytogenes
beglinstigen konnen

7.2 Inspektion von Lebensmit- x x x x x x x x x x x x x x
telverkaufsautomaten mit
leicht verderblichen Fleisch-
und/oder Wurstwaren im
Hinblick auf Kennzeich-
nung und Lebensmittel-
sicherheit

7.3 Kontrolle der Allergen-und =~ x x x x x x x x x x x x x x x x
Zusatzstoffkennzeichnung
auf Speisekarten im Internet
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4.1 Aflatoxine in Chiasamen

Anna Elena Kolbaum
Bundesinstitut fiir Risikobewertung

4.1.1 Ausgangssituation

Chiasamen (Salvia hispanica) sind Samen der einjah-
rigen Chiapflanze, die aus Mittelamerika stammt. Sie
sind als sogenanntes Superfood bei den deutschen Ver-
braucherinnen und Verbrauchern beliebt und werden
als solches regelméfiig verzehrt [1]. Chiasamen wurden
2009 im Rahmen der VO (EU) 2015/2283 als neuartiges
Lebensmittel zugelassen und ihre Vermarktungsmog-
lichkeit wurde seither durch eine Reihe von Durchfiih-
rungsverordnungen, zuletzt DVO (EU) 2021/668, erwei-
tert. Bei Verbraucherinnen und Verbrauchern stehen
die positiven erndhrungsphysiologischen Eigenschaf-
ten von Chiasamen im Vordergrund, die u.a. auf einen
vergleichsweise hohen Gehalt an Ballaststoffen, Mine-
ralstoffen und Q-3-Fettsiduren zurtickzufiuhren sind [2].
Uber mogliche gesundheitliche Risiken, wie z. B. durch
enthaltene Kontaminanten, ist bislang wenig bekannt.
Im Jahr 2019 ermittelte die BfR-MEAL-Studie (erste
deutsche Total-Diet-Studie) potenzielle Hochstgehalts-
iberschreitungen von Aflatoxin B1 und der Summe
aus Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 in einer Teilprobe Chia-
samen [3]. Fur Aflatoxin B1 und fiir die Summe der
Aflatoxine aus B1, B2, G1und G2 sind Hochstgehalte fiir
bestimmte Lebensmittel in der VO (EG) Nr. 1881/2006
festgelegt. Flir Lebensmittel, die nicht im Anhang der
VO (EG) Nr. 1881/2006 aufgefiihrt sind, ist die nationa-
le Verordnung zur Begrenzung von Kontaminanten in
Lebensmitteln (Kontaminanten-Verordnung - KmV)
anzuwenden. Fiir Chiasamen gelten somit geméaf der
KmV Hochstgehalte fiir Aflatoxin B1 von 2,0 pg/kg
und fiir die Summe der Aflatoxine Bi1, B2, G1 und G2
von 4,0 pg/kg. Zu Aflatoxin-Gehalten in Chiasamen
gab es zuletzt mehrfach Meldungen im européiischen
Schnellwarnsystem RASFF (z.B. 2021.3260). Chiasa-
men wurden bislang weder im Monitoring noch im
BUp untersucht. Es liegen daher aktuell keine bundes-
weiten Informationen iiber das Vorkommen bzw. die
Einhaltung von Hochstgehalten in Chiasamen vor.

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte die Einhaltung der Hochst-
gehalte fir Aflatoxine in unverarbeiteten Chiasamen
uberprift werden.

4.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundeslander
mit 139 auswertbaren Proben.

Bei 124 Proben (89,2 %) lagen die Gehalte an Afla-
toxinen im nicht quantifizierbaren bzw. nicht nach-
weisbaren Bereich. In 15 der 139 untersuchten Proben
(10,8 %) wurden Aflatoxin-Bi- bzw. Summengehalte
quantifiziert. Die Aflatoxin-Bi-Gehalte lagen im Mittel
bei 0,14 pg/kg bzw. im go. Perzentil (P9o) bei 0,20 pug/kg.
Zwei Proben (1,4%) tberschritten den Hochstgehalt
von 2,0 ug/kg an Aflatoxin B1. Der hochste gemessene
Gehalt betrug hierbei 4,75 ug/kg. Die ermittelten Sum-
men der Aflatoxine B1, B2, G1und G2 lagen in derselben
Groflenordnung, da die Summengehalte vornehmlich
auf die Aflatoxin-Bi-Gehalte zuriickzufiihren waren.
In 4 Proben wurden dariber hinaus die Aflatoxine B2
oder G1 nachgewiesen. In 2 Proben (1,4 %) wurde der
Hochstgehalt fiir die Summen der Aflatoxine B1, B2, G1
und G2 von 4 pug/kg tiberschritten (Tab. 4.1.1).

Im Vergleich zu Leinsamen, die in dhnlicher Form
z.B. in Mslis oder Backwaren Verwendung finden, ist
der prozentuale Anteil an Proben mit quantifizierbaren
Aflatoxin-Gehalten bei Chiasamen doppelt so hoch,
bewegt sich aber insgesamt noch auf einem niedrigen
Niveau. So wurde im Monitoring 2013 und 2018 in einer
von insgesamt 152 Leinsamen-Proben (0,7%) Aflatoxin
B1nachgewiesen [4, 5].

4.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.
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4.1.5 Literatur
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Tab. 4.1.1 Gehalte von Aflatoxinen in Chiasamen

Parameter! Anzahlunter- Probenzahl Gehalt (ug/kg)? Anzahl Proben
suchter Proben mit quanti- L. . . 5 > Héchstgehalt®
. Minimum Mittelwert Median 90. Maximum

fizierbaren P il

Gehalten erzentt
Aflatoxin B1 139 15 0,14 o 0,20 4,75 2
Summe der Aflatoxine 139 15 0,15 o) 0,20 5,32 2
B1, B2, G1, G2

1 Die Summen wurden aus den angegebenen Einzelparametern berechnet. Alle Messwerte von Einzelparametern unterhalb der Nach-
weis- oder Bestimmungsgrenze gehen mit dem Wert 0 in die Summe ein (lower bound).

2 Dieberechneten Kennwerte beziehen sich auf die Gesamtzahl untersuchter Proben (lower bound).

3 2,0 ug/kg fiir Aflatoxin B1 sowie 4,0 pg/kg fiir die Summe aus B1, B2, G1 und G2 gemif Kontaminanten-Verordnung (KmV)

4.2 Aluminium in Fruchtsiaften

Dr. Hildegard Ditters
Chemisches Veterindr- und Untersuchungsamt
Rhein-Ruhr-Wupper

4.2.1 Ausgangssituation

Die Produktvielfalt an Fruchtsiaften ist sehr grof und
umfasst neben inlandischen Erzeugnissen auch zahlrei-
che Produkte aus anderen Mitgliedstaaten der Européa-
ischen Union sowie aus Drittlindern.In der Vergangen-
heit wurden erhéhte Aluminiumgehalte in Apfelsdften
im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
festgestellt. Die Beanstandungen wurden auf eine
veraltete technische Ausstattung insbesondere Kklei-
nerer Herstellerbetriebe zuriickgefithrt, wenn Tanks
und Anlagenteile aus Aluminium verwendet wurden.
Durch den hohen Siuregehalt von Fruchtsiften und

Saftkonzentraten kann Aluminium herausgelost werden
und in das Lebensmittel Gibergehen.

Fir Aluminium in Fruchtséften ist kein Hochstge-
halt festgelegt. Aufgrund einer vergleichbaren Her-
stellungstechnologie kann zur Orientierung der fir
Wein maximal zuldssige Aluminium-Gehalt fir eine
Beurteilung von Fruchtsaft herangezogen werden.
Fir Wein betrédgt dieser gemaf? Anlage 7 Weinverord-
nung 8 mg/l. Der Arbeitskreis Lebensmittelchemischer
Sachverstandiger der Linder und des Bundesamtes fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (ALS)
vertritt die Auffassung, dass ein Fruchtsaft mit mehr
als 8 mg/1 Aluminium technisch vermeidbar und daher
als inakzeptabel kontaminiert zu beurteilen ist [1].

4.2.2 Ziel
In diesem Programm sollte der Gehalt von Aluminium

in verschiedenen Fruchtsiaften und -konzentraten aus
Herstellungs- und Importbetrieben tiberpriift werden.


https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-2020-spezial-superfoods.pdf
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2009.996
https://www.bfr-meal-studie.de
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/01_lm_mon_dokumente/01_Monitoring_Berichte/2013_lm_monitoring_bericht.pdf
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/01_lm_mon_dokumente/01_Monitoring_Berichte/2018_lm_monitoring_bericht.pdf
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4.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 16 Bundeslander
mit 286 auswertbaren Proben.

Es wurden Beerenfruchtsifte, Kernfruchtsifte,
Steinfruchtsafte, Zitrusfruchtsafte, Mehrfruchtsifte,
Fruchtsifte aus exotischen Friichten und die entspre-
chenden Konzentrate untersucht, davon 177 Proben
aus Deutschland, 9 Proben aus anderen EU-Staaten
und 7 Proben aus Drittlindern. Fiir 93 Proben lagen
keine Angaben zur Herkunft vor.

Lediglich 2 Proben Kernfruchtsifte (0,7%) wiesen
Aluminium-Gehalte tiber 8 mg/1 auf und waren somit
als inakzeptabel kontaminiert anzusehen. Dabei han-
delte es sich um eine Probe Birnensaft aus Deutschland

Tab. 4.2.1 Aluminium-Gehalte in Fruchtsaften

mit 11,2 mg/l Aluminium und eine Probe Quitten-
saft unbekannter Herkunft mit 15,1 mg/l Aluminium
(Tab. 4.2.1).

4.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

4.2.5 Literatur

[1] ALS-Beschluss (2007/46), Aluminiumgehalte in Frucht-

siaften, Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (2007), S. 439-444

Warengruppe/ Anzahluntersuchter Aluminium-Gehalt (mg/1)

Herkunft Proben <8mg/l >8mg/l Maximum (mg/1)
Beerenfruchtsifte und -saftkonzentrate

Deutschland 17 17 o) 2,5
EU 4 4 o 1,1
Drittland 0 [0} o o
unbekannt 12 12 o 1,6
Kernfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 107 106 1 11,2
EU 1 1 o 0,8
Drittland 1 1 [o) 1,3
unbekannt 22 21 1 15,1
Steinfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 4 4 o) 0,5
EU o o o o
Drittland 1 1 o 0,4
unbekannt 4 4 o 1,4
Zitrusfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 17 17 o) 1,0
EU 4 4 o 0,7
Drittland 3 3 (o) 0,4
unbekannt 24 24 o) 0,7
Mehrfruchtsifte und -saftkonzentrate

Deutschland 25 25 0 1,0
EU o o o o
Drittland 1 1 o 1,5
unbekannt 25 25 o) 1,8

Fortsetzung auf nichster Seite
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Tab. 4.2.1 Aluminium-Gehalte in Fruchtséften

Warengruppe/ Anzahl untersuchter  Aluminium-Gehalt (mg/1)

Herkunft Proben Jamei >8mg/l Maximum (mg/1)
Fruchtsafte aus exotischen Friichten und deren Konzentrate

Deutschland 7 7 [o) 1,2
EU o o o o
Drittland 1 1 o) 3,3
unbekannt 6 6 o 1,5
Gesamt 286 284 2

4.3 Untersuchung von Eiern aus sogenannten
Hihnermobilen auf Dioxine/PCB

Dr. Thorsten Bernsmann
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Miinsterland-Emscher-Lippe

4.3.1 Ausgangssituation

Bei Dioxinen und polychlorierten Biphenylen (PCB)
handelt es sich um toxische Umweltkontaminanten,
die langlebig in der Umwelt, z.B. im Boden, fortbe-
stehen und sich in der Nahrungskette anreichern. Sie
entstehen insbesondere bei thermischen und indust-
riellen Prozessen. So sind ortliche Gegebenheiten wie
alte Feuerstellen, Ablagerungen von Abfillen oder Ol-
rickstinde von Maschinen entsprechende Kontami-
nationsquellen.

In den vergangenen Jahren waren im Rahmen ei-
gener Untersuchungen in Nordrhein-Westfalen von
Eiern aus mobilen Hiithnerstdllen wiederholt Proben
mit Hochstgehaltsiiberschreitungen von Dioxinen und
PCB aufgefallen. Mobile Stédlle wechseln hiufig den
Standort. Neben den bereitgestellten Futtermitteln
nehmen die frei laufenden Hihner artgerecht auch
Bodenbestandteile auf, die je nach Standort unter-
schiedliche Gehalte an Dioxinen und PCB aufweisen
koénnen.

In der VO (EG) Nr. 1881/2006 sind fiir Gefliigeleier
Hochstgehalte fur Dioxine von 2,5 pg/g Fett, fir die
Summe aus Dioxinen und dioxindhnlichen PCB (dl-
PCB) von 5,0 pg/g Fett sowie zusitzlich fiir die Summe
von sechs nicht-dioxindhnlichen PCB (ndl-PCB) von
40 ng/g Fett festgelegt. Dartiber hinaus sind fiir Dio-
xine und dI-PCB Auslésewerte von 1,75 pg/g Fett in der
Empfehlung 2013/711/EU aufgefthrt.

Die Européische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) hat im Jahr 2018 die tolerierbare wochentliche
Aufnahmemenge (Tolerable Weekly Intake — TWI) auf
2 pg/kg Korpergewicht und Woche abgesenkt [1]. Daher

sollte jede Aufnahme von Dioxinen und PCB so gering
wie moglich sein.

4.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten Eier aus Hithnermobi-
len auf ihren Gehalt an Dioxinen und polychlorierten
Biphenylen (PCB) untersucht werden.

4.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder
mit 229 auswertbaren Proben.

Eine Uberschreitung des Hochstgehaltes fiir Di-
oxine lag in 11 der 229 Proben (4,8 %) vor. Insgesamt
wurde in 6 der 229 Proben (2,6 %) eine Uberschreitung
des Hochstgehaltes fiir die Summe aus Dioxinen und
dl-PCB festgestellt. Nur in einer Probe (0,4 %) war aus-
schliefflich die dI-PCB-Belastung fiir die Hochstge-
haltstiberschreitung mafRgeblich (Tab. 4.3.1).

In 7 der 229 untersuchten Proben (3,1%) lag eine
Uberschreitung des Héchstgehaltes der ndl-PCB vor.
Der hochste ermittelte Gehalt von 151 ng/g Fett iber-
schritt den Hochstgehalt von 40 ng/g Fett nahezu um
das Vierfache (Tab. 4.3.2).

4.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstiarkt berticksichtigt werden sollte.

4.3.5 Literatur

[1] European Food Safety Authority (EFSA). Risk for animal and

human health related to the presence of dioxins and dioxin-
like PCBs in feed and food (2018). EFSA Journal 2018; 16(11):5333
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Tab. 4.3.1 WHO-Toxizititsdquivalent-Konzentrationen (TEQ) fiir Dioxine und dioxin-like(dl)-PCB in Eiern aus Hiithnermobilen

(upper bound)
Parameter Anzahl Statistische Kennwerte [pg/g Fett] AW! Anzahl HG? Anzahl
untersuchter _ = | ) . 5 [pg/g Proben [pg/g Proben
Proben Mini- Median 90. P‘er— 95. P.er— Maxi-  Mittel- Stan- Fett] > AW Fett] >HG
mum zentil  zentil mum wert dard-
abwei-
chung
WHO-PCDD/ 229 0,06 0,66 2,00 2,45 4,60 0,92 0,78 1,75 31 2,5 11
F-TEQ®
WHO-PCB- 229 0,02 0,38 1,21 1,69 10,9 0,65 1,08 1,75 11 - o
TEQ*
WHO-PCDD/ 229 0,09 1,04 3,19 4,18 13,7 1,57 1,60 - o 5,0 6
F-PCB-TEQ®

1
2
3

Auslosewert gemafd Empfehlung 2013/711/EU

Hochstgehalte gemafR VO (EG) Nr. 1881/2006

Summe aus polychlorierten Dibenzo-para-dioxinen (PCDD) und polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF), ausgedriickt in Toxizitéts-
jquivalenten der Weltgesundheitsorganisation (WHO) unter Verwendung der WHO-Toxizitatsiquivalenzfaktoren (WHO-TEF); in den
Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als ,,Dioxine“ bezeichnet

Summe der polychlorierten Biphenyle (PCB), ausgedriickt in Toxizititsdquivalenten der WHO unter Verwendung der WHO-TEF; in
den Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als dioxindhnliche PCB (d1-PCB) bezeichnet

in den Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als Summe aus Dioxinen und d1-PCB bezeichnet

Tab. 4.3.2 Ergebnisse der Untersuchungen auf die sechs non-dioxin-like(ndl)-PCB (Summe aus PCB 28, 52, 101, 138, 153 und 180) in Eiern aus
Hithnermobilen (upper bound)

Parameter Anzahl Statistische Kennwerte [ng/g Fett] HG! Anzahl
untersuchter L. X . 5 [ng/g Fett] Proben
Minimum Median 90. Per- 95. Per- Maximum Mittel- Standard-
Proben X ) X >HG
zentil zentil wert abwei-
chung
ndl-PCB 229 0,25 2,58 13,6 21,0 151 7,19 16,6 40 7
Summe
(ICES-6)

1

10

Hochstgehalt gemdR VO (EG) Nr. 1881/2006
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4.4 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem
Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung der
allergenen Zutat Soja

Dr. Birgit Beneke, Dr. Margit Hagen
Chemisches Veterindr- und Untersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

4.4.1 Ausgangssituation

Zur Herstellung von Speiseeis werden teilweise so-
jahaltige Eispasten verwendet. Eigene Untersuchungen
in Nordrhein-Westfalen zeigten, dass bei derartig her-
gestelltem Speiseeis (speziell Vanilleeis) sehr hédufig die
Kennzeichnung der allergenen Zutat Soja fehlt. Gemaf
Art. 9 Abs. 1 Buchstabe c in Verbindung mit Anhang II
Nr. 6 der VO (EU) Nr. 1169/2011 ist die allergene Zutat
Soja verpflichtend anzugeben. Dies gilt nach Art. 44
Abs. 1 Buchstabe a VO (EU) Nr. 1169/2011 auch bei nicht
vorverpackter (sogenannter loser) Ware.

Fiir den Allergennachweis liegt die Schwellenwert-
dosis ED,, bei 0,5 mg Sojaprotein. Auf diesem Niveau
zeigen 99 % der Sojaallergiker keine Symptome [1].

Gemifl dem gemeinsamen Beschluss 2020/86/10
von ALS und ALTS (Arbeitskreis der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer
Herkunft tatigen Sachverstindigen) gilt bei Gehalten
von mehr als 5 mg Sojaprotein/kg Lebensmittel die
Prifempfehlung an die Behorde, ob Soja oder daraus
hergestellte Erzeugnisse als Zutat zur Herstellung des
Speiseeises verwendet wurden und somit eine Kenn-
zeichnungspflicht nach Art. 9 VO (EU) Nr. 1169/2011 be-
steht [2]. Dazu sollte vor Ort die Rezeptur auf die Ver-
wendung von Soja geprift werden. Ergdnzend kann
eine Uberpriiffung der verwendeten Zutaten im Rah-
men einer Stufenkontrolle erfolgen.

4.4.2 Ziel

In diesem Programm sollte nicht vorverpacktes Speise-
eis Vanille ohne Kennzeichnung der allergenen Zutat
Soja hinsichtlich des Gehaltes an Soja untersucht werden.

4.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesldnder
mit 161 auswertbaren Proben.

86 Proben wurden tberwiegend molekularbiolo-
gisch auf sojaspezifische DNA-Sequenzen untersucht,
davon zeigten 15 Proben (19,5%) ein positives Ergeb-
nis. Die zwei bestimmten Gehalte lagen bei iiber 10 mg

Sojaprotein/kg bzw. bei 969 mg Soja/kg Lebensmittel.
Beide Werte fiihrten zur Auslésung eines Gutachtens
zur weiteren Prifung der Kennzeichnungspflicht im
Betrieb, da eine Verwendung von Soja als Zutat bzw.
eine Kreuzkontamination nicht ausgeschlossen wer-
den konnte.

93 Proben wurden quantitativ mittels ELISA (Enzy-
me-linked Immunoabsorbent Assay) auf Sojaprotein un-
tersucht. Dabei wurde in 6 Proben (6,5%) Sojaprotein
nachgewiesen. Die ermittelten Gehalte lagen zwischen
25 mg/kg und 110 mg/kg. Die Ergebnisse der Quantifi-
zierung von Soja bzw. Sojaprotein lassen keinen Schluss
dariiber zu, ob der Soja-Eintrag durch eine Zutat oder
eine Kontamination bedingt ist. Fiir diese Proben wird
empfohlen,im Betrieb zu priifen, ob sojahaltige Grund-
stoffe als Zutat zur Herstellung eingesetzt wurden.

Sollte Soja nicht als Zutat zur Herstellung des vor-
liegenden Lebensmittels verwendet worden sein, so ist
das Allergenmanagement des Herstellerbetriebs hin-
sichtlich der guten Herstellungspraxis zu iberpriifen.
Es sind in diesem Falle vom Herstellerbetrieb Mafinah-
men zu treffen, die die Kontaminationen mit Stoffen
und Erzeugnissen, die Allergien oder Unvertriglich-
keiten auslosen, im Lebensmittel auf ein unvermeid-
bares Maf? reduzieren.

4.4.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iiberwachung ausreichend ist.

4.4.5 Literatur

[1] Allergen Bureau (2019), VITAL Scientific Expert Panel
2019 Summary Recommendations, https://allergenbureau.
net/vital-scientific-expert-panel-2019-summary-recom-
mendations-the-new-allergen-reference-doses-for-vi-

tal-program-version-3-o/

[2] Gemeinsamer Beschluss ALS und ALTS 2020/86/10, Be-
urteilungswerte Allergene, Journal fir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (2021), S. 275-290
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Tab. 4.4.1 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung

Warengruppe Soja-spezifische DNA-Sequenzen Sojaprotein
Anzahl untersuchter Anzahl positiver Anzahl untersuchter = Anzahl Proben
Proben Proben Proben mit quantifizierten
Gehalten
Speiseeis auf Milchbasis Vanille/ 26 5 38 2
Vanillegeschmack
Sonstiges Speiseeis Vanille/ 60 10 55 4
Vanillegeschmack
Gesamt 86 15 93 6
4.5.2 Ziel

4.5 Zusammensetzung und Tintenfischanteil
in panierten Tintenfischerzeugnissen/
Erzeugnissen in Backteig

Dr. Kirsten Heckenbach
ISAR-Bund-Léndergruppe

Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

4.5.1 Ausgangssituation

Zu den Tintenfischen gehoren Kalmare, deren Tuben
in Ringe geschnitten, paniert, gebraten oder frittiert
verzehrt werden. Tintenfischringe sind teuer und die
Verringerung des Anteils von Tintenfisch zugunsten
der preisgiinstigeren Panade stellt ohne entsprechende
Kenntlichmachung eine unzulidssige Moglichkeit dar,
den Gewinn zu erhéhen. Einige Unternehmen bringen
Tintenfischringe mit einem Tintenfischanteil von unter
40% in den Verkehr. Nach der allgemeinen Verkehrsauf-
fassung, die sich auch in den Leitsédtzen fiir Krebs-und
Weichtiere und Erzeugnisse daraus widerspiegelt, soll
der Tintenfischanteil aber mindestens 50% betragen.
Ausnahmen gelten fiir Tintenfischringe mit einem &u-
Reren Durchmesser von unter 40 mm - hier ist ein An-
teil von mindestens 40 % ublich [1].

Die Bezeichnung ,Tintenfischringe* darf nur fir
quergeschnittene Tuben verwendet werden [1]. Dartiber
hinaus werden auch Ringe mit zugesetztem Wasser und
wasserbindenden Zusatzstoffen, Ringe, die aus Tinten-
fischstiicken zusammengefiigt sind, oder Ringe, die aus
einer homogenen Masse aus fein zerkleinertem Tinten-
fisch unter Zusatz von Bindemitteln geformt sind, in den
Verkehr gebracht. Wenn diese Produkte aufgrund ihrer
Kennzeichnung, Beschaffenheit oder Aufmachung mit
slintenfischringen“ im Sinne der Leitséitze verwechselt
werden koénnen, kann eine Irrefihrung nicht ausge-
schlossen werden.

12

In diesem Programm sollten panierte Tintenfisch-
erzeugnisse/Erzeugnisse in Backteig auf ihre Zusam-
mensetzung und den Tintenfischanteil untersucht
werden.

4.5.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundeslander
und das Bundesministerium der Verteidigung mit 205
auswertbaren Proben.

Insgesamt 175 Proben wurden beziiglich des Pana-
de-/Backteiganteils untersucht (Abb. 4.5.1).

Abb. 4.5.1 Bestimmung des Panadeanteils; hierbei wird die Panade
(oben) am angetauten Produkt abpripariert und die Bestandteile
werden gewogen © Felix Lagrange, Landeslabor Berlin-Brandenburg
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Davon waren 131 Proben (74,9 %) aus ganzen Tuben ge-
schnitten, also ,wie gewachsen“ (Tab. 4.5.1). 41 dieser
Proben (31,3%) wiesen einen Panadeanteil von mehr
als 60% auf und entsprachen damit auch unter Be-
riicksichtigung des dufleren Durchmessers von unter
40 mm nicht der Verkehrsauffassung geméaf den Leit-
sitzen flr Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse da-
raus (Abb. 4.5.2).
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10 9,4

0,8
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Kategorien nach prozentualem Panadeanteil

Abb. 4.5.2 Panadeanteil (%) der 131 untersuchten Proben ,wie
gewachsen”

e e

Ferner wurde die Kennzeichnung aller 205 Proben
iberpriift. Dabei stand die Ubereinstimmung zwi-
schen der Bezeichnung auf der Verpackung und der
histologisch festgestellten Zusammensetzung im Vor-
dergrund (Abb. 4.5.3). Die untersuchten Erzeugnisse
wurden anhand ihrer Zusammensetzungen in vier
Kategorien eingeteilt:

1) wie gewachsene Produkte (,Tintenfischringe im
Sinne der Leitsitze)

2) wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz

3) stiickig zusammengesetzt

4) feinzerkleinerte Produkte (sogenannte Aliuds)

154 Proben waren als Tintenfischringe im Sinne der
Leitsatze gekennzeichnet, wovon 113 Proben (73,4 %)
sensorisch und/oder histologisch als gewachsene Pro-
dukte bestitigt wurden. 37 weitere Proben (24,0%)
wurden histologisch als gewachsene Produkte iden-
tifiziert. Es gab jedoch Hinweise auf einen moglichen
Wasserzusatz. Vier weitere Proben (3,6 %) waren als
Tintenfischringe im Sinne der Leitsitze gekennzeich-
net, obwohl sie aus homogener Masse bestanden, was
nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung geméif} den
Leitsatzen entspricht [1].

18 Proben wurden als ,Tintenfischringe aus Tinten-
fischfleisch zusammengefiigt”in den Verkehr gebracht.
Diese Bezeichnung war fiir 16 (88,9%) Produkte nicht
zulissig, weil die Ringe aus einer homogenen Masse
mit fein zerkleinertem Tintenfisch bestanden.

Die Bezeichnung der 33 untersuchten Proben aus zu
Ringen geformtem Fleisch mit Anteilen von Tinten-
fisch entsprach deren Zusammensetzung.

Abb. 4.5.3 Gegeniiberstellung histologischer Ubersichtsfirbungen (oben: Himatoxylin-Eosin-Fiarbung, unten: Calleja-Farbung) verschiede-
ner Produktkategorien. Bei gewachsenen Tintenfischringen (links) ist eine deutliche Gewebeschichtung und auf der Innenseite des Rings
eine Bindegewebsschicht zu erkennen (links unten, griine Schicht). Bei Tintenfischringen aus fein zerkleinertem Tintenfischfleisch (rechts)
fehlt die Gewebeschichtung (lediglich homogene, blasige Masse). Zudem ist auch die natiirliche Bindegewebsschicht nicht vorhanden.

© Dr. Tanja Griinewald, LGL Bayern
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4.5.4 Schlussfolgerungen 4.5.5 Literatur
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstirkt berticksichtigt werden sollte.

[1] Leitsatze fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse dar-
aus vom 14.1.2021, BAnz AT 22.03.2021 B2, GMBI 23/2921 S. 524

Tab. 4.5.1 Untersuchung des Panadeanteils

Warengruppe Anzahl Proben  Panadeanteil [%]
(Einteilung nach Bezeichnung)
Minimum Mittelwert Median Maximum

Calamari, Calamares, 131 15,6 54,3 55,3 73,7

Tintenfischringe o.A.

Tintenfischringe aus Tintenfisch 17 7,8 47,9 58,0 68,0

zusammengefligt

zu Ringen geformtes Fleisch mit 27 24,1 46,9 51,0 65,6

Anteilen von Tintenfisch

Gesamt 175 7,8 52,6 55,0 73,7

Tab. 4.5.2 Untersuchung der Zusammensetzung der Produkte

Warengruppe Anzahl Proben Tatsédchliche Beschaffenheit Anzahl Proben

(Einteilung nach Bezeichnung)

Calamari, Calamares, 154 wie gewachsen 113

Tintenfischringe o.A. wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz! 37
aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 4
zusammengesetzt!

Tintenfischringe aus Tintenfisch- 18 stlickig zusammengesetzt 2

fleisch zusammengefigt aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 16
zusammengesetzt

zu Ringen geformtes Fleisch mit 33 aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 33

Anteilen von Tintenfisch zusammengesetzt

Gesamt 205 wie gewachsen 113
wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz 37
stiickig zusammengesetzt 2
aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 53

1 entspricht nicht der Verkehrsauffassung gemif} den Leitsitzen fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
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Untersuchung von Lebensmitteln

auf Mikroorganismen

5.1 Untersuchung von Rohmilchkadse aus der
Direktvermarktung auf pathogene Erreger

Dr. Sabine Thielke, Dr. Asmien Brix

Lebensmittel- und Veterindrinstitut Braunschweig/
Hannover

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (LAVES)

5.1.1 Ausgangssituation

Regionale Produkte liegen im Trend. Dies fithrt dazu,
dass immer mehr Lebensmittel direkt vermarktet und
immer mehr handwerkliche Milchverarbeitungsbe-
triebe (z.B. Hofkisereien) gegriindet werden. Milcher-
zeugende Betriebe mochten ihre Milch verstérkt selbst
verarbeiten und z.B. als Kise vermarkten. Dieser Kése
wird dann vor allem in mobilen Kisereien hergestellt
und anschliefend im eigenen Hofladen abgegeben. Um
den Kédse zum Verkauf anzubieten, mussen die Kise-
laibe in handliche Stiicke oder Scheiben zugeschnitten
und ggf. in Folie eingeschweifit werden.

Im Rahmen eigener Untersuchungen in den Jahren
2019 und 2020 wurden in 61 untersuchten Rohmilch-
kédseproben aus niedersdchsischen Herstellerbetrieben
wiederholt pathogene Keime (zweimal Listeria mo-
nocytogenes und sechsmal Verotoxin-bildende Esche-
richia coli, VTEC) nachgewiesen. Es handelt sich bei
direkt vermarktetem Kise oftmals um Rohmilchkise,
bei dem die in der Rohmilch ggf. vorhandenen Erreger
im Herstellungsprozess nicht abgetdtet werden und
daher auch im Kise nachgewiesen werden konnen.
Deshalb ist es von besonderer Bedeutung, einer mik-
robiellen Kontamination der Rohmilch vorzubeugen.
Wéihrend der Herstellung von Rohmilchkése ist darauf
zu achten, dass moglichst viele mikrobiologische Hiir-
den eingebaut werden. Zu diesen ziahlen unter anderem
eine rasche Anfangssduerung, ein niedriger ay-Wert,
hohe Brenntemperaturen und lange Reifezeiten.

GemaR VO (EG) Nr. 2073/2005 gilt fiir Kise aus
Rohmilch fiir hygienerelevante koagulasepositive Sta-
phylokokken als Prozesshygienekriterium ein Grenz-
wert m von 104 KbE/g und M von 105 KbE/g. Fiir die
pathogenen Erreger Listeria monocytogenes gilt ein

Grenzwert von 100 KbE/g als Lebensmittelsicherheits-
kriterium. Salmonellen diirfen in 25 g nicht nachweis-
bar sein.

5.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte der mikrobiologische
Status von Rohmilchkise aus der Direktvermarktung
erhoben werden, um einen Uberblick tiber das Vor-
kommen von pathogenen Erregern und den Hygiene-
status in direkt vermarktetem Rohmilchkise aller
milchliefernden Tierarten zu erhalten.

5.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundeslander
mit 172 auswertbaren Proben.

Bei 135 der untersuchten Proben (78,5%) handelte
es sich um Rohmilchkise aus Kuhmilch, 25 Proben
(14,5%) waren aus Ziegenmilch und 6 Proben (3,5 %) aus
Schafsmilch hergestellt. Bei 6 Proben (3,5%) lag keine
Angabe zur milchliefernden Tierart vor.

Es wurden 158 Proben auf den hygienerelevanten
Parameter koagulasepositive Staphylokokken unter-
sucht. In 7 der untersuchten Proben (4,4 %) wurden
Gehalte iiber 104 KbE/g nachgewiesen. Ein Kise aus
Kuhmilch enthielt koagulasepositive Staphylokok-
ken mit einem Gehalt von 2,4 x105 KbE/g, sodass der
Grenzwert M der VO (EG) Nr. 2073/2005 tiberschritten
wurde. Die erforderliche Untersuchung auf Staphylo-
kokken-Enterotoxin war negativ.

Die Proben wurden ebenfalls auf die pathogenen
Erreger Listeria monocytogenes, Salmonella spp. sowie
VTEC untersucht. In keiner der Proben waren Listeria
monocytogenes oder Salmonellen nachweisbar. In 11 der
155 auf VTEC untersuchten Proben (7,1%) wurden ent-
sprechende pathogene Erreger nachgewiesen (Tab. 5.1.1).

5.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgrei-
fen dieses Themas in einem spiteren Programm sollte
in Erwigung gezogen werden.
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Tab. 5.1.1 Mikrobiologischer Status von Rohmilchkise aus der Direktvermarktung

VTEC Salmonella spp.

Anzahl [positiv/25 g] Anzahl [positiv/25 g]

untersuchter Proben untersuchter Proben
Kuhmilchkase 122 10 133 (o}
Ziegenmilchkase 23 1 24 0]
Schafsmilchkise 4 o 5 (o]
keine Angabe zur milchliefernden Tierart o 6 o
Gesamt 155 11 168 o

Listeria monocytogenes/Listeria spp. Listeria monocytogenes/Listeria spp. [KbE/g]

qualitativer Nachweis quantitativer Nachweis

Anzahl [positiv/25 g] Anzahl Anzahl Proben mit

untersuchter Proben untersuchter Proben quantifizierten

Gehalten

Kuhmilchkise 133 o) 125 o
Ziegenmilchkase 24 (o} 22 (o}
Schafsmilchkise 5 o) 6 o
keine Angabe zur milchliefernden Tierart 6 o 6 o
Gesamt 168 [ 159 o

koagulasepositive Staphylokokken [KbE/g]

Anzahl unter- Anzahl Proben =10?-<10° =210°-<10* =104

suchter Proben  mit quantifizier-

ten Gehalten

Kuhmilchkase 128 25 1 9 5
Ziegenmilchkase 21 2 o 1 1
Schafsmilchkése 6 1 o o 1
keine Angabe zur milchliefernden Tierart 3 o o o o
Gesamt 158 28 11 10 7

5.2 Mikrobiologischer Status von
pasteurisierter Milch aus Zapfautomaten

Gritt Ndther
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

5.2.1 Ausgangssituation

Neben Rohmilch wird in geringerem Mafle auch
pasteurisierte Milch iiber Zapfautomaten in den Ver-
kehr gebracht. Fiir pasteurisierte Milch aus Automaten
gibt es keine Bewertungsgrundlagen fiir den mikro-
biologischen Status. In der VO (EG) Nr. 2073/2005 sind
lediglich Werte fiir Enterobacteriaceae als Prozesshygi-
enekriterien fir pasteurisierte Milch (m bzw. M = je-
weils 10 KbE/ml) sowie fiir Listeria monocytogenes fir
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verzehrfertige Lebensmittel als Sicherheitskriterium
genannt. In der VO (EG) Nr. 853/2004 sind Kriterien
fiir die Keimzahl festgelegt. So darf hitzebehandelte
Kuhmilch, die zur Herstellung von Milcherzeugnis-
sen verwendet wird, bei 30°C keine Keimzahl tber
105 KbE/ml aufweisen.

Ein Nachweis von Salmonellen oder ein Gehalt an
Listeria monocytogenes von mehr als 100 KbE/ml in
verzehrfertiger pasteurisierter Milch ist als gesund-
heitsschidlich nach Art. 14 Abs. 2 Buchstabe a VO (EG)
Nr. 178/2002 zu beurteilen.

5.2.2 Zijel

In diesem Programm sollte der mikrobiologische Sta-
tus von pasteurisierter Milch aus Automaten erhoben
werden. Um diesen besser beurteilen zu kénnen, soll-
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ten neben pathogenen Keimen (Salmonellen, Listeria
monocytogenes, koagulasepositive Staphylokokken)
auch Hygieneparameter (aerobe mesophile Keimzahl,
Enterobacteriaceae, Escherichia (E.) coli) erfasst werden.

5.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesldnder
mit 88 auswertbaren Proben.

59 der 73 Proben mit quantifizierten Gehalten
(80,8%) wiesen eine aerobe mesophile Keimzahl von
hochstens 105 KbE/ml auf. In 14 Proben (19,2 %) lag der
Gehalt oberhalb von 105 KbE/ml. Davon wiesen 4 Pro-
ben und somit 5,5% der Proben mit quantifizierten Ge-
halten Keimzahlen von mehr als 10 KbE/ml auf.

Enterobacteriaceae waren in 62 der 88 untersuchten
Proben (70,5%), E. coli in 87 der 88 Proben (98,8 %) und
koagulasepositive Staphylokokken in 75 der 77 Proben
(97,4 %) nicht quantifizierbar. Die Gehalte an E. coli und

koagulasepositiven Staphylokokken lagen in den tibri-
gen Proben unter 10% bzw. 10® KbE/ml.

12 der 26 Proben mit quantifizierten Gehalten
(46,2 %) wiesen Keimzahlen an Enterobacteriaceae von
unter 10> KbE/ml auf, bei weiteren 8 Proben (30,8 %) lag
der Gehalt unter 10®° KbE/ml. Gehalte von mehr als 102
KbE/ml wurden bei 6 Proben (23,1%) mit einem Maxi-
malgehalt von 1,2 x 10° KbE/ml ermittelt (Tab. 5.2.1).

Salmonellen wurden in keiner der 83 untersuchten
Proben nachgewiesen. 77 Proben wurden quantitativ
auf Listeria monocytogenes untersucht, die Ergebnisse
lagen alle unter 100 KbE/ml.

5.2.4 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine

stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

Tab. 5.2.1 Mikrobiologischer Status von pasteurisierter Milch aus Zapfautomaten

Aerobe mesophile Keime [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

88 73

Anzahl untersuchter Proben

Enterobacteriaceae [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

88 26

Anzahl untersuchter Proben

E. coli [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

88 1

koagulasepositive Staphylokokken [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

77 2

Salmonella spp.

Anzahl untersuchter Proben [positiv/25 ml]

83 0

Listeria monocytogenes qualitativer Nachweis

Anzahl untersuchter Proben [positiv/25 ml]

83 [o]

Anzahl untersuchter Proben

<103 103 - <105 >10°5
13 46 14
<10? 210%- <103 >103
12 8 6
<10? >10%*- <103 >103
1 o) [o)
<10? =102 - <103 >103
1 1 o)

Listeria monocytogenes [KbE/ml] quantitativer Nachweis

Anzahl Proben mit >100 KbE/ml
77 o
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5.3 Mikrobiologische Untersuchung von
Eiswiirfeln, Crushed Eis, Splittereis und
Scherbeneis aus Eiswiirfelbereitern aus
der Gastronomie

Sven Schultz
Kreis Segeberg

5.3.1 Ausgangssituation

Eiswirfelbereiter werden bei Betriebskontrollen im-
mer wieder aufgrund mangelnder Reinigung und Des-
infektion beanstandet. Die Lebensmittelunternehmen
wissen oft nicht, dass die Eiswiirfelbereiter regelmaflig
gereinigt und desinfiziert werden miissen. In Reini-
gungsplinen sind die Eiswirfelbereiter hdufig nicht
aufgefiihrt.

Eiswirfel oder ahnliche Produkte, die zum Verzehr
bestimmt und somit als Lebensmittel einzustufen sind,
werden aus Trinkwasser hergestellt. Die Beurteilung
des mikrobiologischen Status erfolgt deshalb in An-
lehnung an die Anforderungen an Trinkwasser gemif}
Trinkwasserverordnung (TrinkwV).

Nach TrinkwV gilt fiir die Koloniezahlen bei 22°C
bzw. 36 °C ein Grenzwert von 100 KbE/ml. Mikroorga-
nismen, wie coliforme Keime, Enterokokken, Clostridi-
um perfringens sowie Escherichia coli (E. coli), diirfen in
100 ml Trinkwasser nicht enthalten sein.

5.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten Eiswiirfel und dhnliche
Produkte wie Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis
aus Eiswirfelbereitern aus der Gastronomie hinsicht-
lich ihres mikrobiologischen Status untersucht werden.

5.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesldnder
mit 288 auswertbaren Proben.

Der Grenzwert fiir die Koloniezahl bei 22°C wurde
in 70 der 153 untersuchten Proben (45,8 %) sowie fur die
Koloniezahl bei 36 °C in 47 der 244 untersuchten Pro-
ben (19,2 %) tiberschritten.

Coliforme Keime wurden in 35 von 287 Proben
(12,2%) nachgewiesen, Enterokokken in 22 von 286
Proben (7,7 %), Clostridium perfringens in 5 von 245 Pro-
ben (2,0 %) und E. coli in einer von 288 Proben (0,4 %).
Auch Pseudomonas aeruginosa war in 7 von 284 Proben
(2,5%) in 100 ml nachweisbar (Tab. 5.3.1).

5.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt beriicksichtigt werden sollte. Ein Aufgrei-
fen dieses Themas in einem spéteren, ggf. angepassten
Programm sollte in Erwidgung gezogen werden.

Tab. 5.3.1 Mikrobiologischer Status von Eiswiirfeln, Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis aus Eiswiirfelbereitern aus der Gastronomie

Koloniezahl bei 22 °C [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

153 131
Koloniezahl bei 36°C [KbE/ml]
Anzahl untersuchter Proben Anzahl Proben mit

quantifizierten Gehalten

244 183
Coliforme Keime E. coli
Anzahl [positiv/100 ml] Anzahl
untersuchter Proben untersuchter Proben

287 35 288

Clostridium perfringens

Anzahl
untersuchter Proben

245 5

Anzahl
untersuchter Proben

[positiv/100 ml]

284

18

<100 100 - <1000 >1000
61 51 19
<100 100 - <1000 >1000
136 37 10
Enterokokken
[positiv/100 ml] Anzahl [positiv/100 ml]

untersuchter Proben

1 286 22

Pseudomonas aeruginosa

[positiv/100 ml]
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Untersuchung von Bedarfsgegenstinden

und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und HICC
in kosmetischen Mitteln

Christine Hentschel, Dr. Constance Bock, Annika Sporrer
Landeslabor Berlin Brandenburg

6.1.1 Ausgangssituation

Unvertraglichkeitsreaktionen und Allergien haben bei
Menschen in den letzten Jahren stetig zugenommen.
Die Duftstoffe 2,6-Dihydroxy-4-methylbenzaldehyd
(Atranol), 3-Chlor-2,6-dihydroxy-4-methylbenzaldehyd
(Chloratranol) und 3- und 4-(4-Hydroxy-4-methylpen-
tyl)-3-cyclohexen-1-carboxaldehyd (HICC) sind hiufig
Ausloser von Kontaktallergien. Der Wissenschaftliche
Ausschuss Verbrauchersicherheit (SCCS) kam zu dem
Schluss, dass diese daher nicht mehr in kosmetischen
Mitteln verwendet werden sollten [1]. Produkte, denen
Atranol, Chloratranol oder HICC zugesetzt worden ist,
dirfen gemafR VO (EG) Nr. 1223/2009 seit dem 23. Au-
gust 2019 nicht mehr in den Verkehr gebracht und seit
dem 23. August 2021 nicht mehr auf dem Unionsmarkt
bereitgestellt werden.

Atranol und Chloratranol treten zudem als natiirli-
cher Bestandteil in verschiedenen Pflanzen und daraus
gewonnenen Produkten auf, wie z.B. Eichenmoosex-
trakt (Evernia prunastri extract) oder Baummoosex-
trakt (Evernia furfuracea extract). Die Verwendung von
Eichen- und Baummoosextrakt muss gemafl Art. 19
Abs. 1 Buchstabe g in Verbindung mit Anhang III Nr.
91 und 92 der VO (EG) Nr. 1223/2009 ab einer Konzen-
tration von 0,001% (10 mg/kg) in Mitteln, die auf der
Haut verbleiben, und ab 0,01% (100 mg/kg) in Mitteln,
die abgespiilt werden, in der Liste der Bestandteile an-
gegeben werden.

6.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte die Einhaltung des beste-
henden Verbots der Verwendung der Duftstoffe Atranol,
Chloratranol und HICC in kosmetischen Mitteln insbe-
sondere aus Sonderpostenmirkten und Abverkiufen
iberprift werden.

6.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder
mit 283 auswertbaren Proben.

Es wurden 37 Mittel zur Hautreinigung (13,1%),
98 Mittel zur Hautpflege (34,6 %), 2 Mittel zur Haar-
behandlung (0,7%) und 146 Mittel zur Beeinflussung
des Korpergeruchs und zur Vermittlung von Geruchs-
eindriicken (51,6 %) untersucht.

Atranol und Chloratranol wurden in keiner der
203 untersuchten Proben nachgewiesen.

HICC wurde in 5 der 283 untersuchten Proben (1,8 %)
mit Gehalten von 32 bis 389 mg/kg quantifiziert. Die
Proben wurden als nicht verkehrsfiahig beurteilt. Da-
bei handelte es sich um ein Mittel zur Hautreinigung
(2,7% dieser Produktgruppe), 2 Mittel zur Hautpflege
(2,0 % dieser Produktgruppe, jeweils Aftershave-Mittel)
und 2 Mittel zur Beeinflussung des Koérpergeruchs und
zur Vermittlung von Geruchseindriicken (1,4 % dieser
Produktgruppe, jeweils Parfimwasser/Eau de Toilette).
Bei einer dieser Proben war HICC nicht in der Liste der
Bestandteile deklariert. Hierbei handelte es sich um
eine Stickseife aus Indien, die nicht aus einem Sonder-
postenverkauf stammte (Tab. 6.1.1).

Sechs Produkte wiesen eine Deklaration beziiglich
HICC auf. In 2 dieser Produkte wurde HICC nicht nach-
gewiesen. Bei 4 der deklarierten Proben wurde HICC
quantifiziert (Tab. 6.1.2).

6.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

6.1.5 Literatur

[1] Scientific Committee on Consumer Safety (SCCS/1459/11):
Opinion on Fragrance allergens in cosmetic products (26-27
June 2012), https://ec.europa.eu/health/scientific_commit-
tees/consumer_safety/docs/sccs_o_102.pdf
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Tab. 6.1.1 Gehalte an Atranol, Chloratranol und HICC in kosmetischen Mitteln

Parameter

Anzahl
untersuchter
Proben

Mittel zur Hautreinigung (n = 37)

Anzahl

Proben mit
quantifizierten
Gehalten

(0]
(0]

0

Gehalte [mg/kg]

Minimum

Mittelwert

Median

Mittel zur Beeinflussung des Korpergeruchs und zur Vermittlung von Geruchseindriicken (n = 146)

Atranol 20
Chloratranol 20
HICC 37
Mittel zur Hautpflege (n = 98)

Atranol 68
Chloratranol 68
HICC 98
Mittel zur Haarbehandlung (n = 2)
Atranol 2
Chloratranol 2
HICC 2
Atranol 113
Chloratranol 113
HICC 146
Gesamt 283

(0]
(0]

2

5

32

2

90. Perzentil

Maximum

228

1 Dieberechneten Kennwerte fiir die Parameter Atranol, Chloratranol und HICC beziehen sich nur auf die quantifizierten Gehalte.
2 nicht ausgewertet aufgrund zu geringer Probenzahl

Tab. 6.1.2 Auswertung der Proben nach deklariertem Duftstoff und Betriebsart!

Betriebsart

Sonderposten-
markte

Sonderposten-
markte

Sonderposten-
maérkte

Sonderposten-
maérkte

andere Betriebe

andere Betriebe

Deklaration
von

HICC

HICC/Evernia
furfuracea
extract

Evernia furfura-
cea extract

keine
Deklaration

HICC/Evernia
prunastri
extract

keine
Deklaration

Gesamt

auf Atranol untersuchte Proben auf Chloratranol
untersuchte Proben

Anzahl

davon Proben

mit quantifizierten
Gehalten

33

42

o

Anzahl

33

42

davon Proben
mit quantifizierten
Gehalten

1 Eswurden nur Proben ausgewertet, fiir die Angaben zur Deklaration iibermittelt wurden.
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auf HICC untersuchte Proben

Anzahl davon Proben
mit quantifizierten
Gehalten
3 3
2 1
1 (o)
33 o}
1 (o)
8 1
48 5
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6.2 Formaldehyd in ,biigelfrei“ und
»knitterarm“ ausgeriisteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an Cellulose-
fasern (Baumwolle, Leinen, Hanf)

Ann-Sophie Bogdanski, Helma Haffke, Florian Krischak
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

6.2.1 Ausgangssituation

Zur Oberflaichenveredlung, z.B. fiir die Knitterfrei-
ausriistung und um das Biigeln zu erleichtern, werden
in der Textilindustrie Formaldehyd-Harnstoff bzw.
Glyoxalharze und Formaldehyd-Melamin-Harze als
Vernetzer fiir die Beschichtung und Formaldehyd-Re-
sorcinol- bzw. -Phenolharze sowie formaldehydhaltige
Acrylat-Dispersionen fiir den Bereich der technischen
Textilien eingesetzt. Durch die chemische Veredelung
koénnen Formaldehydreste im Gewebe verbleiben. Ins-
besondere bei Kleidungsstiicken wie Oberhemden oder
Blusen aus Baumwolle oder Leinen mit Auslobungen
wie z.B. ,biigelfrei“ oder ,knitterarm“ kénnen durch
Korperwdarme und Schweif entsprechende Formal-
dehydreste wieder freigesetzt werden. Auch bei Sakkos
und Blazern aus Baumwolle, Leinen, Hanf oder Misch-
gewebe werden derartige Oberflichenveredelungen
verwendet.

Formaldehyd ist nach Anhang VI Tabelle 3 der
VO (EG) Nr. 1272/2008 (CLP-Verordnung) als krebser-
zeugend Kat. 1B und mutagen Kat. 2 (auch Skin Sens 1)
eingestuft.

Mit Anderung der VO (EG) Nr. 1907/2006 (REACH-
Verordnung) dirfen seit dem 1. November 2020 u.a.
Oberhemden und Blusen nicht in den Verkehr gebracht
werden, wenn enthaltenes Formaldehyd die Konzen-
trationsgrenze von 75 mg/kg tibersteigt.

Fir Erzeugnisse, die nach dem 1. November 2020 in
Verkehr gebracht wurden und die nicht den Anforde-
rungen des Eintrags Nr. 72 Anhang XVII REACH-Ver-
ordnung entsprechen, gilt ein Verkehrsverbot.

6.2.2 Ziel

In diesem Programm sollten als ,knitterarm*/,biigel-
frei“ ausgelobte Kleidungsstiicke (Oberhemden, Blusen)
mit hohem Anteil an Cellulosefasern wie Baumwolle,
Leinen und/oder Hanf auf die Einhaltung der recht-
lichen Vorgaben nach VO (EG) Nr. 1907/2006 hinsicht-
lich des Formaldehydgehaltes tiberpriift werden.

6.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 15 Bundesldnder
mit 191 auswertbaren Proben.

Mit 174 Proben war Mittelbekleidung, wie z. B. Hem-
den oder Blusen, die am haufigsten untersuchte Wa-
rengruppe. Des Weiteren wurden 17 Proben aus der
Kategorie Oberbekleidung, wie z. B. Hosen, analysiert.

In 106 der 191 der untersuchten Proben (55,5%) war
Formaldehyd nicht bestimmbar.

In 85 der 191 Proben (44,5%) wurde Formaldehyd
quantifiziert. Dabei handelte es sich bei 74 Produkten
(87,1%) um Mittelbekleidung und bei 11 (12,9%) um
Oberbekleidung.

Abb. 6.2.1 Ubersicht der untersuchten Produkte © Chemisches- und
Veterindruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)

Die in der REACH-Verordnung festgelegte Konzen-
trationsgrenze von 75 mg/kg wurde bei 11 von 191 Pro-
ben (5,8 %) Uberschritten, davon in 10 von 174 Proben
(5,7%) Mittelbekleidung und in einer von 17 Proben (5,9 %)
Oberbekleidung. Von den 11 auffilligen Proben stamm-
ten 8 aus Bangladesch, die ibrigen aus Vietnam, Indo-
nesien und Deutschland. Alle Uberschreitungen der
Konzentrationsgrenze wurden in Proben aus Baum-
wolle festgestellt. Der hochste Gehalt mit 117 mg/kg lag
in einer Probe Mittelbekleidung vor (Tab. 6.2.1).

6.2.4 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine

stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.
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Tab. 6.2.1 Formaldehyd-Gehalte in verschiedenen Textilien

Warengruppe Anzahl unter- Anzahl Proben Anzahl Proben mit quantifizierten Formaldehyd-
suchter Proben  mit quantifizier- Gehalten Gehalt [mg/kg]
ten Gehalten <75 mg/kg >75 mg/kg Maximum
Mittelbekleidung wie Hemden, Blusen, 174 74 64 10 117
Kleider
Oberbekleidung wie Pullover, Hosen 17 1 10 1 103
Gesamt 191 85 74 11 -

6.3 Aluminium: Uberginge aus Lebens-
mittelkontaktmaterialien aus Papier,
Karton, Pappe

Fabrian Brenz, Dr. Robin Korte
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Miinsterland-Emscher-Lippe (CVUA-MEL)

6.3.1 Ausgangssituation

Verbraucherinnen und Verbraucher kénnen Aluminium-
verbindungen aus unterschiedlichen Quellen aufneh-
men. Aus Sicht des BfR muss bei einer hohen Aufnah-
me von Aluminium und seinen Verbindungen, die
regelméifig die tolerierbare wochentliche Aufnahme-
menge (Tolerable Weekly Intake - TWI) von 1 mg/kg
Korpergewicht iiberschreitet, in allen Altersgruppen
mit einem erhohten Risiko fiir das Auftreten gesund-
heitlicher Beeintriachtigungen, wie neurotoxische Ent-
wicklungsstorungen oder Schiden an Nieren, Leber
und Knochen, gerechnet werden. Der TWI wird allein
durch Lebensmittel im Mittel bereits zu ca. 50 % aus-
geschopft. Bei Betrachtung der Gesamtexposition iiber
Lebensmittel, Kosmetikprodukte, Arzneimittel und
Lebensmittelkontaktmaterialien kann aus Sicht des
BfR eine deutliche Uberschreitung des TWI auftreten.
Daher sollte insbesondere die zusitzliche Exposition
aus Papier-Lebensmittelkontaktmaterialien, die techno-
logisch weitgehend vermeidbar ist, reduziert werden [1].

Mit der Uberarbeitung der BfR-Empfehlungen der
Serie XXXVI darf seit dem 1. Januar 2021 aus Lebens-
mittelkontaktmaterialien aus Papier, Karton und Pap-
pe nicht mehr als 1 mg Aluminium pro kg Lebensmittel
tibergehen. Die Einhaltung dieser Anforderung kann
je nach Verwendungsbedingung des Lebensmittelkon-
taktmaterials im Kalt- bzw. Heiflwasserextrakt iber-
prift werden [2-4].

Vonseiten der Papierindustrie wurde beziiglich der
Einhaltung dieser Empfehlung auf grofie Schwierig-
keiten bei der Herstellung von Papier-Lebensmittelkon-
taktmaterialien verwiesen. Eigene Untersuchungen
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aus dem Jahr 2020 haben gezeigt, dass die meisten
Proben den empfohlenen Extraktionswert einhielten.
Dennoch wurden Auffilligkeiten festgestellt [5].

6.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten Lebensmittelkontaktma-
terialien aus Papier, Karton und Pappe, die entweder bei
ihrer Verwendung im Lebensmittelkontakt extrahiert
werden (z.B. Kaffee- und Teefilter) oder fiir den Kontakt
mit feuchten Lebensmitteln vorgesehen sind, auf die Ein-
haltung der BfR-Empfehlungen der Serie XXXVI beziig-
lich des Ubergangs von Aluminium untersucht werden.

6.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder
mit 254 auswertbaren Proben.

Es wurden insgesamt 254 Proben auf den Ubergang
von Aluminium untersucht, davon 145 Proben mittels
Kaltwasserextraktion (Trinkhalme, Servietten, Kiichen-
rollen, Becher, Teller und Schalen, Papiertiiten) und 109
Proben mittels HeiRwasserextraktion (Backférmchen,
Kaffee- und Teefilter).

In 57 Proben (22,4%) wurden Aluminiumkonzen-
trationen im Wasserextrakt oberhalb von 0,2 mg/l
bestimmt (Tab. 6.3.1 und 6.3.2). Die Anforderungen
der BfR-Empfehlungen der Serie XXXVI beziiglich des
Ubergangs von Aluminium von 1 mg/l wurde in 12 von
254 (4,7%) der untersuchten Proben tiberschritten. Am
haufigsten wurden Abweichungen bei Backférmchen
(5 von 28 Proben, 17,9 %) festgestellt. Die h6chsten Alu-
miniumkonzentrationen wurden in den Kaltwasserex-
trakten zweier Servietten (2,2 und 3,8 mg/l), eines Tel-
lers (2,5 mg/1) und einer Papiertiite (3,0 mg/1) bestimmt.

6.3.4 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine

stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iiberwachung ausreichend ist.
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6.3.5 Literatur

[1] Bundesinstitut fiir Risikobewertung, Stellungnahme
Nr. 045/2019 des BfR vom 18. November 2019: Reduzierung
der Aluminiumaufnahme kann mégliche Gesundheitsrisi-
ken minimieren, https://www.bfr.bund.de/cm/343/reduzie-
rung-der-aluminiumaufnahme-kann-moegliche-gesund-

heitsrisiken-minimieren.pdf

[2] Bundesinstitut fiir Risikobewertung, Empfehlungen zu
Materialien fiirden Lebensmittelkontakt: Empfehlung XXXVI.
Papiere, Kartons und Pappen fiir den Lebensmittelkontakt,
https://www.bfr.bund.de/cm/343/XXXVI-Papiere--Kar-
tons-und-Pappen-fuer-den-Lebensmittelkontakt.pdf

[3] Bundesinstitut far Risikobewertung, Empfehlungen
zu Materialien fiir den Lebensmittelkontakt: Empfehlung
XXXVI/1. Koch- und Heif¥filterpapiere und Filterschichten

[4] Bundesinstitut fiir Risikobewertung, Empfehlungen
zu Materialien fiir den Lebensmittelkontakt: Empfehlung
XXXVI/2. Papiere, Kartons und Pappen fiir Backzwecke,
https://www.bfr.bund.de/cm/343/XXXVI-2-Papiere--Kar-

tons-und-Pappen-fuer-Backzwecke.pdf

[5] Bundesinstitut fiir Risikobewertung, 25. Sitzung der

BfR-Kommission fiir Bedarfsgegenstinde, Ergebnispro-
tokoll vom 25. November 2020, https://www.bfr.bund.de/

cm/343/25-sitzung-der-bfr-kommission-fuer-bedarfsgegen-

staende.pdf

Tab. 6.3.1 Uberginge von Aluminium in den Kaltwasserextrakt verschiedener Lebensmittelbedarfsgegenstinde aus Papier,

Pappe oder Karton
Warengruppe Anzahlunter- Aluminiumkonzentrationim Kaltwasserextrakt[mg/l]

suchter Proben <0,2 0,2-0,5 50,5-1 >1-2 59
Trinkhalme 48 32 9 5 2 o]
Servietten 40 25 12 1 o 2
Becher, Teller und Schalen 21 18 [o) 2 o) 1
Papiertiiten 20 16 1 1 1 1
Kiichenrolle 16 16 o o) 0 0
Summe 145 107 22 9 3 4
Tab. 6.3.2 Uberginge von Aluminium in den Heiflwasserextrakt verschiedener Lebensmittelbedarfsgegenstinde aus Papier,
Pappe oder Karton
Warengruppe Anzahlunter- Aluminiumkonzentrationim Heifwasserextrakt [mg/1]

suchter Proben <0,2 0,2-0,5 50,5-1 51-2 59
Backféormchen 28 19 2 2 5 (o]
Kaffeefilter 68 58 1 (o) o)
Teefilter 13 13 [o) o) o) o)
Summe 109 90 11 3 5 o
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Betriebskontrollen

7.1 Uberpriifung der EigenkontrollmaR-
nahmen in handwerklichen Betrieben
mit Produktion von vakuumierten,
verzehrfertigen Lebensmitteln, die die
Vermehrung von Listeria monocytogenes
begiinstigen konnen

Dr. Petra Sedlmeier
Landratsamt Ostalbkreis

7.1.1 Ausgangssituation

Erkrankungen durch Listeria monocytogenes in Le-
bensmitteln sind in den letzten Jahren vermehrt festge-
stellt worden. Zur besseren Lagerhaltung und aufgrund
einer verdnderten Verbrauchererwartung werden
verzehrfertige Lebensmittel wie z.B. Maultaschen,
Brihwurstaufschnitt auch in kleineren handwerkli-
chen Betrieben zunehmend vakuumiert. Vor diesem
Hintergrund wird das Problem des Vorkommens und
der Vermehrung von Listeria monocytogenes, wie be-
reits aus groferen Betrieben bekannt, auch hier rele-
vant. Hier spielen insbesondere bauliche Mingel (z.B.
stehendes Wasser, Biofilmbildung), eine mangelhafte
Betriebshygiene und die Haltbarkeitsdauer der vakuu-
mierten Erzeugnisse eine Rolle.

Fir die in Verkehr gebrachten Produkte gilt gemaf}
VO (EG) Nr.2073/2005 wihrend der Haltbarkeitsdauer fiir
Listeria monocytogenes ein Grenzwert von 100 KbE/g.

7.1.2 Ziel

In diesem Programm sollten die betrieblichen Eigen-
kontrollmafinahmen bei der Produktion von vakuu-
mierten, verzehrfertigen Lebensmitteln hinsichtlich
des Risikos der Vermehrung von Listeria monocytoge-
nes tiberprift werden.
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7.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundeslander
mit 680 kontrollierten Betrieben (Tab. 7.1.1).

In 303 der 680 kontrollierten Betriebe (44,6 %) wur-
den alle erforderlichen Eigenkontrollmafnahmen be-
zliglich des Risikos durch Listeria monocytogenes bei
der Produktion von vakuumierten, verzehrfertigen
Lebensmitteln durchgefihrt.

In den ibrigen Betrieben wurden Abweichungen
festgestellt. In 31 Betrieben (4,6 %) waren die Verant-
wortlichen nicht ausreichend tiber das Risiko durch
Listeria monocytogenes informiert.

In 52 Betrieben (7,6 %) wurden Gefahrenstellen mit
identifiziertem Risiko einer Biofilmbildung im Reini-
gungsplan nicht berticksichtigt.

Fehlende Untersuchungen der Umgebung ohne Le-
bensmittelkontakt wurden in 310 Betrieben (45,6 %),
fehlende Untersuchungen der Umgebung mit Lebens-
mittelkontakt in 206 Betrieben (30,3%) und fehlende
Produktuntersuchungen gemif VO (EG) Nr. 2073/2005
in 140 Betrieben (20,6 %) festgestellt (Tab. 7.1.2).

Grundsitzlich ist keine Korrelation zwischen den
Abweichungen bei den Eigenkontrollmanahmen und
der Haltbarkeitsdauer der hergestellten Lebensmittel
erkennbar. Allerdings wurden prozentual mehr Ge-
fahrenstellen in Betrieben festgestellt, welche Lebens-
mittel mit einer Haltbarkeit von mehr als vier Tagen in
Verkehr bringen (Tab. 7.1.3, Tab. 7.1.4).

7.1.4 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier

behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt beriicksichtigt werden sollte.
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Tab. 7.1.1 Ubersicht kontrollierte Betriebe

Anzahl kontrollierter davon Betriebe mit Abgabe von Lebensmitteln mit

Betriebe Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) > 4 Tage
tierische Lebensmittel be- bzw. 672 472
verarbeitender Betrieb
nichttierische Lebensmittel be- bzw. 8 3
verarbeitender Betrieb
Gesamt 680 475

Tab. 7.1.2 Uberpriifung der Eigenkontrollmafnahmen beziiglich des Risikos durch Listeria monocytogenes bei der Produktion von
vakuumierten, verzehrfertigen Lebensmitteln (n = 680)

Festgestellte Abweichungen in Bezug auf Anzahl der Betriebe mit Abweichungen (Gesamtzahl = 377)
tierische Lebensmittel be- bzw.  nichttierische Lebensmittel Gesamt
verarbeitender Betrieb be- bzw. verarbeitender Betrieb

Aufklarung der Betriebsleitung/des Personals 31 o 31

iiber das Risiko durch Listeria monocytogenes
Durchfithrung von Untersuchungen auf Listeria monocytogenes hinsichtlich:
der Produkte gemif VO (EG) Nr. 2073/2005 137 3 140

der Umgebung (Flichen/Arbeitsmittel/Geréte) 203 3 206
mit Lebensmittelkontakt

der Umgebung (Flichen/Arbeitsmittel/Geréte) 305 5 310
ohne Lebensmittelkontakt

Gefahrenstellen mit Risiko der Biofilmbildung (z. B. stehendes Wasser, bauliche Midngel, unhygienische Putzger:ite)

Verhinderung von Gefahrenstellen 180 2 182
Bertiicksichtigung von Gefahrenstellen im 52 o 52
Reinigungsplan

Tab. 7.1.3 Uberpriifung der Eigenkontrollmafnahmen beziiglich des Risikos durch Listeria monocytogenes bei der Produktion von
vakuumierten, verzehrfertigen Lebensmitteln mit MHD < 4 Tage (n = 202)

Festgestellte Abweichungen in Bezug auf Anzahl der Betriebe mit Abweichungen (Gesamtzahl = 112; 55,4 %)
tierische Lebensmittel be- bzw.  nichttierische Lebensmittel Gesamt
verarbeitender Betrieb be- bzw. verarbeitender Betrieb

Aufkliarung der Betriebsleitung/des Personals 8 o 8

iiber das Risiko durch Listeria monocytogenes
Durchfiihrung von Untersuchungen auf Listeria monocytogenes hinsichtlich:
der Produkte gemiR VO (EG) Nr. 2073/2005 36 2 38

der Umgebung (Flichen/Arbeitsmittel/Gerite) 59 2 61
mit Lebensmittelkontakt

der Umgebung (Flichen/Arbeitsmittel/Gerite) 89 3 92
ohne Lebensmittelkontakt

Gefahrenstellen mit Risiko der Biofilmbildung (z. B. stehendes Wasser, bauliche Mingel, unhygienische Putzgeriite)

Verhinderung von Gefahrenstellen 43 1 44
Berticksichtigung von Gefahrenstellen im 9 o 9
Reinigungsplan
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Tab. 7.1.4 Uberpriifung der Eigenkontrollmafinahmen beziiglich des Risikos durch Listera monocytogenes bei der Produktion von
vakuumierten, verzehrfertigen Lebensmitteln mit MHD > 4 Tage (n = 475)

Festgestellte Abweichungen in Bezug auf

tierische Lebensmittel be- bzw.
verarbeitender Betrieb

Aufklirung der Betriebsleitung/des Personals
iiber das Risiko durch Listeria monocytogenes

Anzahl der Betriebe mit Abweichungen (Gesamtzahl = 265; 55,8 %)

Durchfiithrung von Untersuchungen auf Listeria monocytogenes hinsichtlich:

der Produkte gemif} VO (EG) Nr. 2073/2005

der Umgebung (Flachen/Arbeitsmittel/Geréte)
mit Lebensmittelkontakt

der Umgebung (Flachen/Arbeitsmittel/Geréte)
ohne Lebensmittelkontakt

Gefahrenstellen mit Risiko der Biofilmbildung (z. B. stehendes Wasser, bauliche Mingel, unhygienische Putzgerite)

Verhinderung von Gefahrenstellen

Berticksichtigung von Gefahrenstellen im
Reinigungsplan

7.2 Inspektion von Lebensmittelverkaufs-
automaten mit leicht verderblichen
Fleisch- und/oder Wurstwaren im Hinblick
auf Kennzeichnung und Lebensmittel-
sicherheit

Dr. Petra Sedlmeier
Landratsamt Ostalbkreis

7.2.1 Ausgangssituation

Das Aufstellen von Lebensmittelverkaufsautomaten
wird immer beliebter. Haufig werden Fleisch- und
Wurstwaren angeboten. Die Verbraucherinnen und
Verbraucher schitzen das Verkaufsangebot und die
Moglichkeit, rund um die Uhr das gewiinschte Pro-
dukt zu erwerben. Doch vor allem bei der Kiihlung,
der Haltbarkeit sowie bei der Kennzeichnung der Pro-
dukte wurden im Rahmen amtlicher Kontrollen in der
Vergangenheit des Ofteren Abweichungen von den
Rechtsvorschriften festgestellt.

Betreibende von Automaten sind geméaf Art. 3 Nr. 2
der VO (EG) Nr. 178/2002 Lebensmittelunternehmen
und unterliegen damit einer Meldepflicht nach Art. 6
Abs. 2 VO (EG) Nr. 852/2004. Die Meldung hat bei der
jeweils fiir den Standort des Automaten ortlich zustan-
digen Lebensmitteliiberwachungsbehérde zu erfolgen.

Auch die hygienischen Anforderungen gemifl VO
(EG) Nr. 852/2004 finden hier Anwendung. So ist zum
Beispiel darauf zu achten, dass Verkaufsautomaten
so gebaut und aufgestellt sind, dass das Risiko einer
Kontamination, auch durch Tiere und Schéadlinge,
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nichttierische Lebensmittel Gesamt
be- bzw. verarbeitender Betrieb
23 o 23
101 1 102
144 1 145
216 2 218
137 1 138
43 0 43

vermieden wird. Da die Betreibenden von Automaten
als verantwortliche Lebensmittelunternehmen fiir die
Gewdhrleistung der Lebensmittelsicherheit Sorge tra-
gen, sind vor allem geeignete Eigenkontrollmafinah-
men essenziell. Hierzu zdhlen Temperaturkontrollen,
Reinigung und Desinfektion sowie die Uberpriifung
der Verbrauchs- bzw. Mindesthaltbarkeitsdaten [1]. In
diesem Zusammenhang wird auf die DIN 10527 (Le-
bensmittelhygiene - Abgabe von leicht verderblichen
Lebensmitteln aus Verkaufsautomaten - Hygienean-
forderungen) verwiesen [2].

Die Kennzeichnung der angebotenen Produkte ist
u.a. durch die VO (EU) Nr. 1169/2011 vorgeschrieben.

7.2.2 Ziel

In diesem Programm sollten Lebensmittelverkaufs-
automaten mit leicht verderblichen Fleisch- und/oder
Wurstwaren im Hinblick auf Lebensmittelsicherheit
und Kennzeichnung tiberpriift werden.

7.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundesldnder
mit 611 kontrollierten Automaten.

Insgesamt wurde festgestellt, dass 553 der 611 Auto-
maten (90,5%) bei den jeweils zustindigen Behorden
registriert waren. Bei 600 der kontrollierten Automaten
(98,2 %) waren zudem die Kontaktdaten des betreiben-
den Unternehmens angegeben. Die Automaten waren
tiberwiegend witterungsgeschiitzt (94,4 %) und 435 der
uberpriiften Automaten (71,2%) auf dem Geldnde des
Betriebs aufgestellt (Tab. 7.2.1).



Betriebskontrollen

Nahezu alle Automaten waren sauber und erfiillten
iberwiegend die entsprechenden Temperatur-Anfor-
derungen. Temperaturmessung und Aufzeichnung er-
folgte in 482 der kontrollierten Automaten (78,9 %) und
bei 542 der iiberpriiften Automaten (88,7%) geniigte
die eingestellte Temperatur den Anspriichen des emp-
findlichsten Produkts. Bei deutlich weniger Automaten
war ein Havarie-Konzept (348 Automaten, 57,0 %) bzw.
ein Reinigungskonzept fir den Automaten (368 Auto-
maten, 60,2 %) vorhanden (Tab. 7.2.2).

Insgesamt wurden 3.501 verschiedene angebotene
Produkte tiberpriift. Die Uberpriifung der Kennzeich-
nung der angebotenen Produkte ergab, dass bei 452 der
611 kontrollierten Automaten (74,0 %) die tiberpriiften
Kennzeichnungselemente der Produkte von aufien
lesbar waren. In Bezug auf die Kennzeichnung wurden
am hédufigsten Méangel bei der Kennzeichnung aller-
gener Zutaten (450 Produkte, 12,9%), der Kenntlich-
machung von Zusatzstoffen (433 Produkte, 12,4 %), der
Angabe der Tierherkunft (430 Produkte, 12,3%) und
dem Zutatenverzeichnis (423 Produkte, 12,1%) festge-
stellt (Tab. 7.2.3).

7.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstiarkt berticksichtigt werden sollte.

7.2.5 Literatur

[1] Landesamt fiir Geoinformation und Landentwicklung
Baden-Wiirttemberg (2022), Merkblatt zum Betrieb und zur
Uberwachung von Lebensmittelautomaten, https://lklIgl-
bw.de/export/sites/1kl/Projekte/Galerien/Dokumente/Merk-
blatt-Lebensmittelautomaten.pdf

[2] DIN 10527 Lebensmittelhygiene - Abgabe von leicht ver-
derblichen Lebensmitteln aus Verkaufsautomaten - Hygiene-
anforderungen

Tab. 7.2.1 Angaben zum Standort der kontrollierten Betriebe (Anzahl der kontrollierten Betriebe = 611)

Automatistbeider Identifizierbarkeit
zustindigen Behorde des Betriebes
registriert

Kontaktdaten des

Betriebes am Auto-
maten vorhanden

Anzahl der Betriebe 553 600

Standort des Automaten Witterungsschutz

auf dem Geldndes anderer Standort Automat steht

des Betriebes witterungsgeschiitzt
435 176 577

Tab. 7.2.2 Uberpriifung der kontrollierten Automaten hinsichtlich der Kiihlkette, Reinigung und Instandhaltung

Anzahl Betriebe, die den
Anforderungen entsprachen

Messung und Aufzeichnung der 482
Temperatur im Automaten

eingestellte Temperatur geniigt 542
den Anspriichen des Produkts,

das der niedrigsten Temperatur

bedarf

Havarie-Konzept vorhanden 348
Sauberkeit der Automaten 609
Reinigungskonzept fiir die 368
Automaten vorhanden

regelmiflige Kontrollen 308

zur Instandhaltung
(inkl. Dokumentation)

Anzahl Betriebe, die den Anfor-
derungen nicht entsprachen

Anzahl Betriebe, zu denen
keine Aussage moglich war

33 96
14 55
97 166
1 1
102 141
107 196
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Tab. 7.2.3 Uberpriifung der angebotenen Produkte hinsichtlich der Kennzeichnung

Anzahl der iiberpriiften Produkte

Uberpriifung der Lesbarkeit der ~ von auf3en lesbar
Kennzeichnungselemente 452
Anzahl Produkte mit
festgestellten Mangeln = 0 .
hinsichtlich allgemeiner o 2 &
Q

Kennzeichnungsvorgaben (Mehr- 2 5 g 2
fachangaben moglich) S5 < &
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7.3 Kontrolle der Allergen- und
Zusatzstoffkennzeichnung auf
Speisekarten im Internet

Dr. Mathias Boese
Stddteregion Aachen, Amt fiir Verbraucherschutz,
Tierschutz und Veterindrwesen

7.3.1 Ausgangssituation

Der Fernabsatz von Lebensmitteln in der Gastronomie
(z.B. Lieferdienste) hat in den letzten Jahren, insbeson-
dere bedingt durch die Coronapandemie, zunehmend
an Bedeutung gewonnen. Unter Fernabsatz ist hierbei
jede Bestellung bzw. jeder Kauf von Lebensmitteln zu
verstehen, der unter Beteiligung von Kommunikati-
onsmitteln wie z.B. Telefon oder Internet zustande
kommt.

Im Fernabsatz bestellte Lebensmittel aus der Gastro-
nomie werden hiufig entweder direkt bei dem Gastro-
nomiebetrieb oder tiber einen Abhol- und Lieferdienst
bestellt.

Die Informationen der Verbraucherinnen und
Verbraucher tber ggf. enthaltene Allergene und Zu-
satzstoffe erfolgen hierbei entweder direkt auf der
Homepage des Gastronomiebetriebs oder des Liefer-
dienstes meist Gber dort einsehbare Speisekarten. Ent-
sprechende rechtliche Regelungen zur Allergen- und
Zusatzstoffkennzeichnung bei nicht vorverpackten
Lebensmitteln im Fernabsatz sind in § 5 Abs. 2 Nr. 3
Lebensmittelzusatzstoff-Durchfithrungsverordnung
(LMZDV) in Verbindung mit Art. 14 Abs. 1 der VO (EU)
Nr. 1169/2011 (LMIV) festgelegt. Auch Unternehmen,
die Onlineplattformen betreiben, sind fiir die Bereit-
stellung der Informationen verantwortlich [1].

Diese Informationen sind erfahrungsgemaf vor allem
in der Gastronomie nicht immer vollstindig oder richtig
bzw. nicht leicht oder iberhaupt nicht verfiigbar.
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7.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten im Internet zur Verfii-
gung gestellte Speisekarten von Gastronomiebetrieben
und von Abhol- und Lieferdiensten hinsichtlich der
Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung gepriift und
miteinander verglichen werden.

7.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 15 Bundeslander
und das Bundesministerium der Verteidigung mit
1.273 kontrollierten Betrieben.

Bei 572 der 1.273 kontrollierten Gastronomiebetriebe
(44,9 %) war die Speisekarte sowohl auf der Homepage
des Betriebs, als auch auf der Homepage des Abhol- und
Lieferdienstes vorhanden. Bei 550 der kontrollierten
Gastronomiebetriebe (43,2 %) war die Speisekarte nur
auf der Homepage des Betriebs einsehbar, bei weiteren
151 Gastronomiebetrieben (11,9 %) wurde die Speisekar-
te ausschliefilich iber die Homepage des Abhol- und
Lieferdienstes zur Verfligung gestellt (Tab. 7.3.1).

Bei 633 der kontrollierten Betriebe (49,7%) wurden
Verstofle gegen die Allergenkennzeichnung und bei
586 der kontrollierten Betriebe (46,0 %) Verstofle gegen
die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen festgestellt.

Hinsichtlich der Uberpriifung der Allergenkennzeich-
nung erfolgte eine differenzierte Auswertung: Bei 327 der
572 kontrollierten Betriebe (57,2 %), die sowohl eine Spei-
sekarte auf der eigenen Homepage als auch auf der Home-
page des Abhol- und Lieferdienstes ver6ffentlicht hatten,
wichen die Angaben zu Zusatzstoffen und/oder Allerge-
nen auf den Speisekarten voneinander ab. So fiel bei der
Kontrolle der deklarierten Allergene in Pizza/Pasta/Brot
(Weizen), Mayonnaise (Ei) und Rahmsofen (Milch) auf,
dass die Allergenkennzeichnung auf der Homepage des
Abhol- und Lieferdienstes im Vergleich zur Internetseite
des betreffenden Gastronomiebetriebes haufiger vorhan-
den und auch hiufiger korrekt angegeben war.



Betriebskontrollen

Bei 127 dieser 572 Betriebskontrollen (22,2 %) wur-
de auf der Speisekarte in der Gastronomie festgestellt,
dass das Allergen Weizen in weizenhaltigen Speisen
falsch bzw. bei 115 Betriebskontrollen (20,0 %) gar nicht
deklariert war. Auf den Homepages des Abhol- und Lie-
ferdienstes wurden entsprechende falsche Angaben zu
Weizen im Rahmen von 109 Betriebskontrollen (19,1 %)
festgestellt und die fehlende Kennzeichnung des Aller-
gens Weizen bei 50 Betriebskontrollen (8,7%), d.h. bei
weniger Betrieben (Tab. 7.3.2).

Bei der Priifung der Allergenkennzeichnung in Be-
trieben, bei denen die Speisekarte nur auf der Home-
page des Abhol- und Lieferdienstes vorhanden war,
zeigte sich gegentiber der Allergenkennzeichnung in
Betrieben, bei denen die Speisekarte nur auf der eige-
nen Homepage zur Verfiigung gestellt wurde, ein dhn-
liches Bild.

Betriebe, die nur auf der eigenen Homepage eine
Speisekarte vorwiesen, hatten bei der Kontrolle der Al-
lergenkennzeichnung von Weizen in Pizza/Pasta/Brot
sowie von Ei in Mayonnaise und Milch in Rahmsofien

bei 436 von 1.222 Uberpriifungen (35,7%) die entspre-
chenden Allergene nicht deklariert. Hingegen fehlte
bei Betrieben, die Speisekarten nur auf der Homepage
des Abhol- und Lieferdienstes zur Verfiigung stellten,
die Allergendeklaration nur bei 38 von 328 Uberprii-
fungen (11,6 %), also deutlich seltener (Tab. 7.3.3).

7.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt beriicksichtigt werden sollte. Ein Aufgrei-
fen dieses Themas in einem spéteren, ggf. angepassten
Programm sollte in Erwdgung gezogen werden.

7.3.5 Literatur

[1] Informationspflichten einer Restaurant-Bestellungs-Platt-
form, Urteil des Landgerichts Berlin vom 17.01.2019,
AZ: 16 O 304/17, https://gesetze.berlin.de/bsbe/document/
KORE527662019

Tab. 7.3.1 Ubersicht iiber die kontrollierten Betriebe und Verfiigbarkeit der Speisekarte

Betriebe, bei denen die Speisekarte... Anzahl der
iiberpriiften Betriebe

...sowohl auf der Homepage des Betriebs 572

als auch des Abhol- und Lieferdienstes

vorhanden war

...nur auf der Homepage des Betriebs 550

vorhanden war

...nur auf der Homepage des Abhol- und 151

Lieferdienstes vorhanden war

Gesamt 1.273

Anzahl der Betriebe, Anzahlder Betriebe Anzahl der Betriebe
bei denen Kennzeich- mit Verstoflen gegen mit Verst6f3en gegen
nung leicht auffind-  Allergenkennzeich- Kenntlichmachung
bar/gutsichtbarund nung von Zusatzstoffen
leicht lesbar war
377 289 262
344 283 273
122 61 51
843 633 586

Tab. 7.3.2 Uberpriifung der Kennzeichnung allergener Zutaten in den Speisekarten von Betrieben, bei denen diese sowohl auf der Homepage

des Betriebs als auch des Abhol- und Lieferdienstes vorhanden war

Kennzeichnungselemente Weizen in Pizza/Pasta/Brot/ ... Eiin Mayonnaise Milch in Rahmsofien
Home- Homepage der Home- Homepage der Home- Homepage der
pagedes Abhol- und Liefer- page des Abhol- und Liefer- page des Abhol- und Liefer-
Betriebs dienste Betriebs dienste Betriebs dienste
deklariert 315 385 220 273 297 345
falsch deklariert 127 109 17 23 17 6
nicht deklariert 115 50 80 39 81 33
Anzahl Betriebe, bei denen unterschiedliche Kennzeichnungen in den Speisekarten auf der Homepage des 327

Betriebs und des Abhol- und Lieferdienstes vorhanden waren
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Tab. 7.3.3 Uberpriifung der Kennzeichnung allergener Zutaten in den Speisekarten von Betrieben, bei denen diese entweder auf der

Homepage des Betriebs oder des Abhol- und Lieferdienstes vorhanden war

Kennzeichnungselemente Weizen in Pizza/Pasta/Brot/... Eiin Mayonnaise
deklariert 260
falsch deklariert 92
nicht deklariert 170

Anzahl Uberpriifungen von Betrieben, bei denen die Speisekarte nur auf der Homepage des
Betriebs vorhanden war

Kennzeichnungselemente Weizen in Pizza/Pasta/Brot/... Eiin Mayonnaise
deklariert 90
falsch deklariert 34
nicht deklariert 1

Anzahl Uberpriifungen von Betrieben, bei denen die Speisekarte nur auf der Homepage des
Abhol- und Lieferdienstes vorhanden war

30

163

134

75

17

Milch in Rahmsofien
250
12
132

1.222

Milch in RahmsofRen
84

10

328



Zitierte Gesetzgebung

Zitierte Gesetzgebung

Nationale Gesetzgebung

AVV RUb

Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundsitze
zur Durchfithrung der amtlichen Uberwachung der
Einhaltung der Vorschriften des Lebensmittelrechts,
des Rechts der tierischen Nebenprodukte, des Wein-
rechts, des Futtermittelrechts und des Tabakrechts
(AVV Rahmen-Uberwachung AVV RUb) vom 20. Januar
2021 (BAnz AT 26.01.2021 B6)

KmV

Verordnung zur Begrenzung von Kontaminanten in
Lebensmitteln (Kontaminanten-Verordnung - KmV)
vom 19. Mérz 2010 (BGHI.1S. 286, 287), zuletzt gedndert
durch Art. 1V vom 1. Juli 2020

LFGB

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und Futtermit-
telgesetzbuch (Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch - LFGB) in der Fassung der Bekanntmachung
vom 15. September 2021 (BGBL. I S. 4253), zuletzt gein-
dert durch Art. 7 des Gesetzes vom 27. September 2021
(BGBI.IS. 4530)

LMZDV

Verordnung zur Durchfithrung unionsrechtlicher Vor-
schriften iber Lebensmittelzusatzstoffe (Lebensmit-
telzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung - LMZDV)
vom 2. Juni 2021 (BGBI. I S. 1362)

TrinkwV?

Verordnung tiber die Qualitit von Wasser fiir den mensch-
lichen Gebrauch (Trinkwasserverordnung — TrinkwV)
in der Fassung der Bekanntmachung vom 10. Mirz 2016

(BGBL. I S. 459), zuletzt geidndert durch Art. 1 Fiinfte
AndVO vom 22. September 2021 (BGBL. I S. 4343)

EU Gesetzgebung

Verordnungen (Anderungsverordnungen,
Durchfiihrungsverordnungen), in den jeweils
giiltigen Fassungen

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Par-
laments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Fest-
legung der allgemeinen Grundsidtze und Anforde-
rungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Européischen Behorde fir Lebensmittelsicherheit und
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicher-
heit. ABI. L 31 vom 1. Februar 2002, S. 1

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europiischen Parla-
ments und des Rates vom 29. April 2004 tiber Lebens-
mittelhygiene. ABL. L 139 vom 30. April 2004, S. 1

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europidischen Par-
laments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs. ABL. L 139 vom 30. April 2004, S. 55

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europiischen Par-
laments und des Rates betreffend die Information der
Verbraucher iiber Lebensmittel und zur Anderung der
Verordnungen (EG) Nr.1924/2006 und (EG) Nr.1925/2006
des Europédischen Parlaments und des Rates und zur
Authebung der Richtlinie 87/250/EWG der Kommission,
der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der Richtlinie
1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG
des Européischen Parlaments und des Rates, der Richt-
linien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission
und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommissi-
on. ABI. L 304 vom 25. Oktober 2011, S. 18

Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iber
die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von

1 Zum Zeitpunkt der Durchfiihrung und Auswertung des BUp 2022 galt die Trinkwasserverordnung vom 10. Mirz 2016.

Diese wurde am 20. Juni 2023 neu erlassen (BGBI. 2023 I Nr. 159).
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Stoffen und Gemischen, zur Anderung und Aufhe-
bung der Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG
und zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006
(CLP-Verordnung; CLP = Classification, Labelling and
Packaging). ABI. L 353 vom 31. Dezember 2008, S. 1-1355

Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des européischen Par-
laments und des Rates vom 30. November 2009 tiber
kosmetische Mittel (Abl. Nr. L 342/59 vom 22.12.2009)
Verordnung (EU) Nr. 2017/1410 der Kommission vom
2. August 2017 zur Anderung der Anhénge I und I1I der
Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Europiischen Par-
laments und des Rates tiber kosmetische Mittel

Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom
19. Dezember 2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte
fur bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln (ABI.
L 364 vom 20.12.2006)?

Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 18. Dezember 2006 zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrin-
kung chemischer Stoffe (REACH), zur Schaffung einer
Europiischen Chemikalienagentur, zur Anderung der
Richtlinie 1999/45/EG und zur Aufhebung der Verord-
nung (EWG) Nr. 793/93 des Rates, der Verordnung (EG)
Nr. 1488/94 der Kommission, der Richtlinie 76/769/
EWG des Rates sowie der Richtlinien 91/155/EWG,
93/67/EWG, 93/105/EG und 2000/21/EG der Kommis-
sion. ABI. L 396 vom 30. Dezember 2006, S. 1

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom
15. November 2005 tiber mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel. ABL. Nr. L 338 vom 22. Dezember
2005, S.1

2 Zum Zeitpunkt der Durchfithrung und Auswertung des BUp 2022 galt die VO (EG) Nr. 1881/2006. Diese wurde am
32 24.Mai 2023 durch die Verordnung (EU) 2023/915 abgelost (ABIL. L 119).



Erlduterung der Fachbegriffe

Erlauterung der Fachbegriffe

Action level (Eingreifwert)

Wert, der fiir die zustindigen Behorden und Lebens-
mittelunternehmen festgelegt wird, um eine Konta-
minationsquelle zu identifizieren und Mafinahmen zu
ihrer Reduzierung oder Beseitigung zu ergreifen.

ADI (Acceptable Daily Intake)

ADI steht fiir ,,Acceptable Daily Intake“ (duldbare tigli-
che Aufnahmemenge) und gibt die Menge eines Stoffes
an, die ein Mensch téiglich und ein Leben lang ohne
erkennbares gesundheitliches Risiko aufnehmen kann.
Eine kurzzeitige Uberschreitung des ADI-Wertes durch
Riickstdnde in Lebensmitteln stellt keine Gefidhrdung
der Verbraucherinnen und Verbraucher dar, da der
ADI-Wert unter Annahme einer téglichen lebenslangen
Exposition abgeleitet wird.

ARSD (Akute Referenzdosis)

Die akute Referenzdosis (ARfD) ist definiert als dieje-
nige Substanzmenge, die tiber die Nahrung innerhalb
eines Tages oder mit einer Mahlzeit ohne erkennbares
gesundheitliches Risiko fiir den Menschen aufgenom-
men werden kann. Sie wird fiir Stoffe festgelegt, die im
ungiinstigsten Fall schon bei einmaliger oder kurzzei-
tiger Aufnahme toxische Wirkungen auslésen konnen.
Ob eine Schidigung der Gesundheit tatsdchlich eintre-
ten kann, muss fiir jeden Einzelfall gepriift werden.

Auslosewert

Der Auslosewert ist der Grenzwert fiir den Gehalt an
einem gesundheitlich nicht erwiinschten Stoff, der in
oder auf einem Lebensmittel enthalten ist, bei dessen
Uberschreitung Untersuchungen vorgenommen wer-
den miussen, um die Ursachen fiur das Vorhandensein
des jeweiligen Stoffs mit dem Ziel zu ermitteln, Maf3-
nahmen zu seiner Verringerung oder Beseitigung ein-
zuleiten.

Bestimmungsgrenze (BG)

Die geringste Menge eines Stoffes, die mengenmaéfiig
eindeutig und sicher bestimmt (quantifiziert) werden
kann, wird als ,Bestimmungsgrenze“ bezeichnet. Sie
ist von dem verwendeten Verfahren, den Messgeriten
und dem zu untersuchenden Lebensmittel abhingig.

Eigenkontrolle

Die am Lebensmittelverkehr Beteiligten sind im Rah-
men ihrer Sorgfaltspflicht und der Bestimmungen zur
Produkthaftung zur Eigenkontrolle verpflichtet. Un-
ter Eigenkontrollen werden Befunderhebungen und
Konzepte sowohl zur Sicherstellung einer guten Her-
stellungspraxis und guten Hygienepraxis als auch zur
Sicherstellung der gesundheitlichen Unbedenklichkeit
der Lebensmittel verstanden.

Grenzwert ,m“ bzw. ,M*“

,m“ bzw. ,M“ sind die einzuhaltenden Grenzwerte bei
in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 festgelegten Pro-
benahmeplidnen (Stichprobenplane). Dabei handelt
es sich um eine Aufstellung derjenigen Kriterien, die
eine Lebensmittelcharge erfiillen muss, um akzeptiert
zu werden. Bei der Anwendung des Probenahmeplans
werden mehrere Proben (zumeist fiinf) einer Charge
untersucht. Alle Stichprobenplidne sind charakterisiert
durch m = unterer Grenzwert, M = oberer Grenzwert,
n = Anzahl der zu untersuchenden Proben (Anzahl der
Probeeinheiten der Stichprobe) und c = Anzahl der Pro-
beeinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.

Hoéchstgehalt/Hochstmenge

Hochstgehalte sind in der Gesetzgebung festgeschrie-
bene, hochstzuldssige Mengen fiir Riickstinde und
Kontaminanten in oder auf Erzeugnissen, die beim ge-
werbsmaifligen Inverkehrbringen nicht tiberschritten
werden diirfen. Sie werden sowohl in der EU als auch in
Deutschland grundsitzlich nach dem Minimierungs-
gebot festgesetzt, d.h. so niedrig wie unter den gege-
benen Produktionsbedingungen und nach guter land-
wirtschaftlicher Praxis moglich, aber niemals hoher
als toxikologisch vertretbar. Bei der Festsetzung von
Hochstgehalten werden deshalb in der Regel toxiko-
logische Expositionsgrenzwerte, wie z.B. die duldbare
tagliche Aufnahmemenge (ADI: Acceptable Daily In-
take) oder die akute Referenzdosis (ARfD) berticksich-
tigt, die noch Sicherheitsfaktoren - meistens Faktor
100 - beinhalten, sodass bei einer gelegentlichen Uber-
schreitung der Hochstgehalte keine gesundheitliche
Gefihrdung der Verbraucherinnen und Verbraucher zu
erwarten ist. Nichtsdestotrotz sind die Hochstgehalte
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einzuhalten. Verantwortlich dafiir ist in erster Linie
das herstellende/erzeugende Unternehmen bzw. bei
der Einfuhr aus Drittlindern das in der EU anséssige
importierende Unternehmen. Die amtliche Lebens-
mitteliberwachung kontrolliert stichprobenweise das
Erzeugnisangebot auf die Einhaltung der Hochstge-
halte. Bei Uberschreitung eines Hochstgehalts ist das
Produkt nicht verkehrsfihig und darf nicht verkauft
werden.

Der gleichbedeutende Begriff Hochstmenge wird
in Deutschland noch in verschiedenen Verordnungen,
so z.B. in der Rickstands-Héchstmengenverordnung
(RHmV) fiir die rechtliche Regelung von Riickstinden
von Pflanzenschutzmitteln in und auf Lebensmitteln
verwendet.

Median

Der Median ist derjenige Zahlenwert, der die Reihe der
nach ihrer Grofle geordneten Messwerte halbiert. Das
bedeutet, die eine Hélfte der Messwerte liegt unter dem
Median, die andere Hélfte dartiber. Er entspricht damit
dem 50. Perzentil.

Mittelwert

Der Mittelwert ist eine statistische Kennzahl, die zur
Charakterisierung von Daten dient. Im vorliegenden
Bericht wird ausschliefllich der arithmetische Mittel-
wert benutzt. Er berechnet sich als Summe der Mess-
werte geteilt durch ihre Anzahl.
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Perzentil

Perzentile sind Werte, welche die Reihe der nach ih-
rer Grofle geordneten Messwerte teilen. So ist z.B. das
90. Perzentil der Wert, unter dem 90 % der Messwerte
liegen, 10 % hingegen liegen tiber dem g9o. Perzentil.

Quantifizierte Gehalte

Als ,quantifizierte Gehalte* werden Konzentrationen
von Stoffen bezeichnet, welche tiber der jeweiligen Be-
stimmungsgrenze liegen und folglich mit der gewihl-
ten analytischen Methode zuverlédssig quantitativ be-
stimmt werden konnen.

TDI (Tolerable Daily Intake)

TDI steht fiir ,Tolerable Daily Intake” (tolerierbare tag-
liche Aufnahmemenge) und gibt die Menge eines Stof-
fes an, die ein Mensch ein Leben lang tiglich aufneh-
men kann, ohne dass nachteilige Wirkungen auf die
Gesundheit zu erwarten sind.

TWI (Tolerable Weekly Intake)

TWI steht fiir ,Tolerable Weekly Intake” (tolerierbare
wochentliche Aufnahmemenge) und bezeichnet die
Stoffmenge, bei der bei einer lebenslangen wochentli-
chen Aufnahme gesundheitliche Beeintrichtigungen
fir den Menschen nicht zu erwarten sind.



Abkirzungen

ABI
Abs.
ALS

ALTS

Art.
AVV
BfR
BG
BGBL.
BMEL

BUp
BVL

EFSA
EG
EN
EU
EWG
GMBL.
ISAR

KbE
KG
LAV
LFGB
NG
RASFF

RUb
VO

Abkiirzungen

Amtsblatt

Absatz

Arbeitskreis Lebensmittelchemischer
Sachverstandiger der Lander und des
Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebens-
mittelhygiene und der Lebensmittel tierischer
Herkunft titigen Sachverstindigen

Artikel

Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Bundesinstitut fiir Risikobewertung
Bestimmungsgrenze

Bundesgesetzblatt

Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft

Bundesweiter Uberwachungsplan
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

European Food Safety Authority

Europiische Gemeinschaft

Européische Normen

Européische Union

Européische Wirtschaftsgemeinschaft
Gemeinsames Ministerialblatt

Import Screening for the Anticipation of
Food Risks (statistisches Frithwarnsystem zur
Fritherkennung von Gesundheitsrisiken und
Betrugspotenzial bei Lebensmitteln)
koloniebildende Einheit

Koérpergewicht

Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
Nachweisgrenze

Rapid Alert System for Food and Feed - Euro-
paisches Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel
und Futtermittel

Rahmentberwachung

Verordnung
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Bundesweiter Uberwachungsplan

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein Jahr festgelegter Plan iiber die zwischen den Lindern
abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung der lebensmittelrecht-
lichen, weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er kann Programme zu Produkt- und Betriebs-
kontrollen oder eine Kombination aus beidem enthalten.

Insgesamt wurden 14 Programme fiir den BUp 2022 ausgewihlt, an denen sich die Linder mit 2.296 Proben und
2.564 Betriebskontrollen beteiligten:

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

- Aflatoxine in Chiasamen

+ Aluminium in Fruchtsiften

- Untersuchung von Eiern aus sogenannten Hithnermobilen auf Dioxine/PCB

« Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung der allergenen Zutat Soja
« Zusammensetzung und Tintenfischanteil in panierten Tintenfischerzeugnissen/Erzeugnissen in Backteig

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

- Untersuchung von Rohmilchkise aus der Direktvermarktung auf pathogene Erreger

- Mikrobiologischer Status von pasteurisierter Milch aus Zapfautomaten

- Mikrobiologische Untersuchung von Eiswiirfeln, Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis aus Eiswiirfel-
bereitern aus der Gastronomie

Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und kosmetischen Mitteln

» Atranol, Chloratranol und HICC in kosmetischen Mitteln

- Formaldehyd in ,btligelfrei“ oder ,knitterarm“ ausgeriisteten Oberhemden/Blusen mit hohem Anteil an
Cellulosefasern (Baumwolle, Leinen, Hanf)

+ Aluminium: Uberginge aus Lebensmittelkontaktmaterialien aus Papier, Karton, Pappe

Betriebskontrollen

- Uberpriifung der EigenkontrollmafRnahmen in handwerklichen Betrieben mit Produktion von vakuumier-
ten, verzehrfertigen Lebensmitteln, die die Vermehrung von Listeria monocytogenes beglinstigen konnen

- Inspektion von Lebensmittelverkaufsautomaten mit leicht verderblichen Fleisch- und/oder Wurstwaren im
Hinblick auf Kennzeichnung und Lebensmittelsicherheit

« Kontrolle der Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung auf Speisekarten im Internet
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