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BUp2008

Bundesweiter Uberwachungsplan 2008

1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber Grundsitze zur
Durchfithrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher
Vorschriften (AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUb) vom
3. Juni 2008 regelt Grundsétze fiir die Zusammenarbeit der
Behorden der Bundesldnder untereinander und mit dem Bund
und soll zu einer einheitlichen Durchfiihrung der lebensmit-
telrechtlichen und weinrechtlichen Vorschriften fur die amtli-
che Kontrolle beitragen.

Je1000 Einwohner und Jahr muss die Zahl amtlicher Proben
nach § 9 der AVV RUD bei Lebensmitteln grundsétzlich fiinf
(entspricht insgesamt ca. 400.000 Proben in Deutschland), bei
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen-
stdnden grundsatzlich insgesamt 0,5 Proben bzw. insgesamt
40.000 Proben betragen. Ein Teil dieser Gesamtprobenzahl
(0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner und Jahr, d. h.12.000 bis
36.000 Proben) wird nach § 11 AVV RUb bundesweit einheitlich
im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) und
anderer koordinierter Programme untersucht.

Ahnliche Fragestellungen wie im BUp werden auch im ,Le-
bensmittel-Monitoring“ nach §§ 50-52 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) behandelt. Das Lebensmittel-
Monitoring ist ein gemeinsam von Bund und Bundesldndern
seit 1995 durchgefiihrtes systematisches Mess- und Beobach-
tungsprogramm. Dabei werden Lebensmittel reprasentativ fiir
Deutschland auf Gehalte an gesundheitlich unerwiinschten
Stoffen untersucht, um die Exposition der Verbraucher mit die-
sen Stoffen zu bestimmen.

2
Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein
Jahr festgelegter Plan tber die zwischen den Bundesldndern
abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kontrollen zur
Uberpriifung der Einhaltung der lebensmittelrechtlichen,
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er kann
Programme enthalten zu Produkt- und Betriebskontrollen
oder einer Kombination aus beidem. Im Gegensatz zum Le-
bensmittel-Monitoring ist der BUp ein risikoorientiertes Uber-
wachungsprogramm. Das hei3t, dass die Auswahl der zu un-

tersuchenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe
gezielt auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des
BUp kénnen Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstan-
de untersucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen
koénnen dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken:
chemische Parameter, mikrobiologische Parameter, die An-
wendung bestimmter Herstellungsverfahren oder die Uber-
prifung von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen
werden vorrangig durchgefiihrt zur Priifung der Einhaltung
hygienerechtlicher Vorgaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zu-
sammensetzung und Kennzeichnung der Produkte.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabak-
rechtlicher Vorschriften einschlieBlich Tauschungsschutz zu
erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie bei-
spielsweise neu eingefiihrten Hochstgehalten oder gednder-
ten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussagen
zum Grad der Umsetzung bzw. der VerstdBe von Interesse. Au-
Berdem werden im BUp auch hiufig Daten zur Kldrung von
aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorldufiger
Hochstgehalte erhoben.

Die Bundesldnder, das Bundesministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundes-
institut fur Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) kénnen
Vorschlige fiir BUp-Programme einreichen. Die Entscheidung,
welche dieser Programme tatsdchlich durchgefiihrt werden
sollen, wird von der BUp-Expertengruppe getroffen.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen fiir alle Bundesldnder gleich relevant sind, entscheiden
diese eigenstindig, an welchem BUp-Programm sie sich mit
wie vielen Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme
erfolgt nur dann, wenn mindestens zwei Bundesldnder eine
Beteiligung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewéhlten
Programme wird vom BVL der BUp erstelit.

3
Programm 2008

Insgesamt 27 Programme wurden fiir den BUp 2008 ausge-
wahlt, an denen sich die Bundesldnder mit 11.700 Proben und
4.406 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3-1). Es wurden Pro-
benahmen in den Bereichen Lebensmittel, Bedarfsgegenstan-
de, Kosmetika und Betriebskontrollen durchgefiihrt. Tab. 3-2
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Tab. 3-1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2008 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die amtliche

Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen.

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

Ochratoxin Ain Gewtirzen und Gewtlirzmischungen/-zuberei- 597 - Verstarkte Kontrolle von Paprikapulver

tungen

Marine Biotoxine in Muscheln und Muschelerzeugnissen 224 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Perfluorierte Chemikalien (PFC) in bestimmten Lebensmitteln 293 - Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Pflanzenschutzmittel und Schwermetalle in inlandischen Bio- 349 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

produkten

trans-Fettsdauren in Lebensmitteln 1.109 - Dialog mit den Herstellern von Industrie-
margarinen beginnen, Wiederaufnahme in
einem angepassten Programm

Jodgehaltin Sduglings- und Kleinkindernahrung 161 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Auslobung von Vanille in Vanilleeis, Vanillepudding und Vanille- 563 - Verstarkte Beriicksichtigung von Vanilleeis

sol3en in der amtlichen Kontrolle

SuRstoffe in SiRwaren ohne Zuckerzusatz 387 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Auslobung ,,Zuckerarm®, ,Zuckerfrei“ und ,Ohne Zuckerzusatz* 615 - Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-

nach der Verordnung (EG) Nr.1924/2006 iiber ndhrwert- und lichen Kontrolle und Dialog mit Herstellern

gesundheitsbezogene Angaben in relevanten Erzeugnissen

Kenntlichmachung von Oberflachenbehandlungsmitteln bei 335 - Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-

Zitrusfriichten lichen Kontrolle und einheitliche Rechts-
grundlage schaffen

Gewebliche und substanzielle Zusammensetzung von Gefliigel- 688 - Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-

Brihwirsten lichen Kontrolle

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

Listeriain Sauermilchkase 919 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-

Pathogene Mikroorganismen in Wildfleisch 515 - lichen Kontrolle

Mikrobiologische Beschaffenheit von asiatischen Trockenpilzen 559 - Wiederaufnahme in einem angepassten
Programm

Mikrobiologische und sensorische Beschaffenheit von im Einzel- 643 - Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-

handel in Fertigpackungen abgepacktem Frischfleisch lichen Kontrolle

Mikrobiologische und sensorische Beschaffenheit von im Einzel- 343 - Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-

handel in Fertigpackungen abgepackten Brihwurstwaren lichen Kontrolle

Mikrobiologischer Status von Fischereierzeugnissen 296 - Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Untersuchung von Bedarfsgegenstanden und Kosmetika

Abgabe von N-Nitrosaminen und nitrosierbaren Stoffen aus 74 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Luftballons

Flammschutzmittel in textilen Spielwaren und Kinder-Nacht- 220 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

wasche

Nickelabgabe aus Ohrsteckern und Piercingschmuck 177 - Verstarkte Berlicksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle

Polyzyklische aromatische Kohlenstoffe (PAK) in verbraucher- 172 = Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-

nahen Produkten aus Elastomeren (Gummi) und weichen Kunst-
stoffen

lichen Kontrolle



4 Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen
Toluol in Nagellack 563 - Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
Teebaumdl in kosmetischen Mitteln 240 - Verstdrkte Berlcksichtigung in deramt-

Betriebskontrollen

Hygiene bei der Herstellung von Gefliigelfleischzubereitungen

Hygiene bei Gefliigelfleischdoner-Verkaufsstellen

Hygiene bei der Herstellung und Behandlung von Speiseeis auf
Milchbasis

Hygiene bei der Herstellung und Behandlung von Backwaren
mit nicht durchgebackener Fillung

Gesamt 11.

lichen Kontrolle

74 331 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle
311 875 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle
940 1.060 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle
333 2.140 Verstdrkte Berlicksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle
700 4.406

zeigt eine Ubersicht der Beteiligung der Bundeslédnder an den
einzelnen Programmen.

Die Programme und deren Ergebnisse sind im n&chsten
Kapitel detailliert dargestellt. Die Empfehlungen, die fiir die
amtliche Kontrolle aus den Ergebnissen abgeleitet werden
koénnen, sind in Tab. 3-1in kurzer und pradgnanter Form aufge-
fihrt.

4
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

4.1 Ochratoxin Ain Gewlrzen und Gewdlirzmischungen
[Dr. Matthias Berger und Dr. Martin Rapp, LGL Bayern]

411 Ausgangssituation

Auf EU-Ebene soll ein Hochstgehalt des Schimmelpilzgiftes
Ochratoxin A in bestimmten Gewiirzen festgelegt werden. Es
istdaher notwendig, die aktuelle Belastung der am héufigsten
konsumierten Gewtiirze mit Ochratoxin A zu bestimmen.

4.1.2 Ziel

Es sollten Kurkuma, Ingwer, Chili, wei3er und schwarzer Pfef-
fer (jeweils gemahlen oder geschrotet) sowie Paprikapulver
und Gewlrzmischungen mit Ingwer, Kurkuma, Paprikapulver,
Chili oder Pfeffer (gemahlen oder geschrotet) aus dem In- und
Ausland auf ihren Ochratoxin A-Gehalt analysiert werden.

Die Proben sollten in folgenden Betrieben gezogen wer-
den: Hersteller von Fleisch und Fleischerzeugnissen, Gewtirz-
miihle, Hersteller von Gewiirzmischungen, GroBhéandler und
Importeure von Gewiirzen, Einzelhandel in Form von Lebens-
mittelgeschdft und (eigenstdndiger) -Verkaufsabteilung (in-
klusive Supermarkt), Reformhaus/Naturkostladen und Ver-
sandhandel.

4.1.3 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder mit ins-
gesamt 597 Proben. Davon enthielten 422 Proben (71%) mess-
bare Gehalte an Ochratoxin A (Tab. 4-1-1). Bei Betrachtung der
einzelnen Gewtirzarten bzw. der Gewiirzmischungen zeigte
sich Paprika als tiberdurchschnittlich hdufig belastet (90 % aller
Paprikaproben), am wenigsten Ingwer (31%) und weiS3er Pfeffer
(32%). Die hochsten Gehalte an Ochratoxin A wurden in einer
Chiliprobe (91,5 1g/kg) sowie einer Paprikaprobe (84,6 11g/kg)
- beide aus dem Einzelhandel - bestimmt. Wéhrend als Ur-
sprungsland der Chiliprobe Vietnam ermittelt wurde, gelang
die Feststellung der Herkunft in vielen Féllen nicht. Eine Kor-
relation der Ochratoxin A-Gehalte mit einzelnen Betriebsarten
kann aus den vorliegenden Daten nicht abgeleitet werden.
Die Belastungssituation der Gewiirzmischungen entsprach
den Belastungen der reinen Gewiirzproben.

414 Schlussfolgerungen
Der von der EU geplante Hochstgehalt von 15 jug/kg Ochrato-
xin A, der im vorliegenden Fall von insgesamt 34 aller 597 un-
tersuchten Proben (6 %) Giberschritten wiirde (davon 29 Papri-
kaproben), wére geeignet, die Belastung an Ochratoxin A bei
den am hiufigsten konsumierten Gewtiirzen zu reduzieren.
Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle bei Papri-
kapulver verstarkt berticksichtigt werden sollte.

4.2 Marine Biotoxine in Muscheln
und Muschelerzeugnissen
[Dr. Angelika Prei3-Weigert, BfR]

421 Ausgangssituation
Marine Biotoxine unterteilt man auf Grund ihrer chemischen
Struktur in acht verschiedene Gruppen: die Azaspiracide
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