Jahresbericht
zum

Integrierten mehrjahrigen Einzel-Kontrollplan

Unter Berlcksichtigung der Vorgaben

der Leitlinien hinsichtlich Rechtsvorschriften fiir Jahresberichte
Uber Mehrjahrige nationale Kontrollplane in den Mitgliedstaaten

Nordrhein-Westfalen

Dieser Bericht Uber den integrierten mehrjahrigen Einzelkontrollplan umfasst die Periode:

01.01.2014 bis 31.12.2014

Kontaktstelle im Bundesland:

Name und Anschrift

Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur-
schutz und Verbraucherschutz NRW

Email-Adresse

verbraucherschutz-nrw@mkulnv.nrw.de

Telefon

0211-4566-399

FAX

0211-4566-432

F:\Referat6-3\AZ 2016\44\44.20.11 MNKP\Jahresbericht 2014\Jahresbericht NRW 2014.docx




INHALTSVERZEICHNIS

1 AMEICHE KONTFOIEN......cviiiiiiic bttt bbb 7
LEDENSMITIEL ... ettt e 7
Lebensmittel tierischer HErkUNTL...........oooiiiiii e 9
FULLEIMITEIEL ...ttt et r e be et s reesbeenaenreenbeanee s 12
Gentechnik in Lebensmitteln und FUuttermitteln.........coooeeiiieneieeee e 14
Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmittel, die an Krankheitsausbriichen beteiligt sind
(BELAL .ottt bbb bbb bbbt Rt Rt n bbbt benrenre s 14
THEIGESUNGNEIT ...ttt b bbb ebe s 15

Tierische Nebenprodukte
TierseuchenbeKAMPTUNG ......ooiiiii e 16

Tierarzneimittel
LI L] 65100 11 20 PSSR 17
N RIKP et bbbt bt bt bt e st e st e e b et e bt b e Rt e R e e Rt et e e bbb E e ne e 17
AN E i B T (o3 0 o 18
PTlaNZENQGESUNANEIL..........eoei et et e e e sae e e sraeee s 18

2 Einhaltung insgesamt durch Unternehmer ... 19
2.1 Haufigkeit und Art VON VEIStOBEN ........c.ciieiieiiecieecie et 19
LebensmittelTDErWACHUNG .......ooiiiiieeie e 19
Uberwachung Lebensmittel tierischer HerkUnft .............ccooeveveiivieieeeeeeeeee e, 23
FUttermittelKONTIOIIE. .......ooe e et 24
GENTECINIK ...t bbbttt et e b bbb renre s 24
Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmittel, die an Krankheitsausbriichen beteiligt sind
(BELAL .ottt bbb bRttt bRt R e Rt n et et ettt neere s 25
THEIGESUNGNEIT . ...ttt nb bbbt 26

Tierische Nebenprodukte
TierseuchenbeKAMPTUNG ......ooiiiii e 26
THEISCRIULZ ...t b e bbbt et e st e s et e e et e sbe et abenbeenes 26
N S P 26
Ein-, AUS-, DUICHTUNE......ooiiiieee e 26
PTIANZENGESUNANEIL. ...ttt bbbt 26
2.2 ANALYSE VON VEISIOBEN ......eveiiieiieiteecie ettt ettt be e e s teer e s teente e e sneennas 26
2.2.1 Art des Risikos, das durch VerstoRe entSteNt.........ccevveiiceeiii e 27
2.2.2 Grundursache(n) fUr VEISORE. .......ccviieieece ettt 28

3 UBEIPIUTUNGEN ..ottt ettt 30
3.1 Gemél Artikel 4 Absatz 6 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004  durchgefuhrte
UBEIPITFUNGEN «..cv.vvicece ettt sttt 30
3.2 Uberpriifungen und Inspektionen von Kontrollstellen - Artikel 5 Absatz 3 der
Verordnung (EG) NI. 882/2004 ........coiiiiiieieie ettt 30

4. MalRnahmen zur Sicherstellung der EffeKtivitat...............ccooe i 31
4.1 MalBnahmen zur Sicherstellung der Einhaltung durch Unternehmer ..., 31
4.2 Ergriffene MaRnahmen zur Sicherstellung des Erfolgs von amtlichen Kontrolldiensten
................................................................................................................................................... 31

5 Beschreibung der Leistung iNSOESAMIt..........ccciviiiiiiie e 34
LebensmittelTDErWACUNG .........oiiiiee e 34
FUttermittelKONTIONIE. ... .o e 34
B E L A bR b bR bRttt bbb ne e 34
THEIQESUNONEIT ...ttt bttt e et et e s e e sreenbeenee e 34
TierseuchenbeKAMPTUNG ....ovi i esre e nee e 34
LI L] 100 11 720U P SRR 34
PTIaNZENGESUNANEIL..........eeece et e e e reenae e e snaeee s 34

Seite 2 von 40



Fortschritte zur Erreichung der strategischen Ziele des Mehrjahrigen Nationalen Kontrollplans
N RV et et e e ot e e et e e R et e e e bt e e e e bt e e e e ba e e e e nrareeeans 35
6 Anpassung des nationalen Kontrollplans.............cccooiiiiiiii i 37

Seite 3 von 40



Abb.
Abs.

AGT

AG - TAM

Al

AK

AMG- Novelle

Anl.

Art.
ASP

AVV
AVV DatA

AVV DUb
AVV RUDb

BAC
BELA

BfR
BHV1

BMEL
BMELV

Ba
BSE
BVL

ca.
DDAC

d. h.
di-PCB
EDV
EFSA

EG
EU

FLI
FVO

Abkirzungsverzeichnis

Abbildung
Absatz

Arbeitsgruppe Tierschutz der LAV
Arbeitsgruppe Tierarzneimittel
Aviare Influenza

Aujeszkysche Krankheit
Arzneimittelgesetz Novelle

Anlage

Artikel
Afrikanische Schweinepest

Allgemeine Verwaltungsvorschrift
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Benzalkoniumchlorid (Quartare Ammoniumverbindung)
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schutz
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Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
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gv gentechnisch verandert

GVO gentechnisch veranderte Organismen

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points

HIT Herkunftssicherungs- und Informationssystem fir Tiere

HUS hamolytisch-urdmisches Syndrom

IDV Integrierte Datenverarbeitung Verbraucherschutz

IFG NRW Informationsfreiheitsgesetz NRW

i.V.m. in Verbindung mit

ILM Informations- und Kommunikationssystem Lebensmittel

lukK Information und Kommunikation

kg Kilogramm

KOB Kreisordnungsbehérde

KSP Klassische Schweinepest

LAKOLF Landeskontrollzentrum Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit

LANUV Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW

LAV Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz

LFGB Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

LZG.NRW Landeszentrum Gesundheit Nordrhein-Westfalen

LIP Landesweites Inspektionsprogramm NRW

LMUA Lebensmittelliberwachungsamter

LPAI Low Pathogenic Avian Influenza/Niedrig pathogene aviare Influenza

LUP Landesweites Untersuchungsprogramm NRW

LOP Landesweites Uberwachungsprogramm NRW

mg Milligramm

Mg Mikrogramm

Mio. Millionen

MNKP (integrierter) Mehrjahriger Nationaler Kontrollplan

MRSA Multiresistenter Staphyloccocus aureus

MKULNV Ministerium fir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Naturschutz und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen

NKP Rahmenplan Kontrollaktivitaten im Futtermittelsektor

NRKP Nationaler Ruickstandskontrollplan

NRW Nordrhein-Westfalen

Nr. Nummer

PA Pyrrolizidinalkaloide

PAK Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe

PCB Polychlorierte Biphenyle

PFC perfluorinated and polyfluorinated compounds

QM Qualitatsmanagement

rd. rund
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Dieser Bericht zeigt analog den Vorgaben des mehrjahrigen Einzelkontrollplans auf, ob
und ggf. wie die darin aufgefiihrten operativen und strategischen Ziele im Berichtsjahr in
den Sektoren erreicht wurden. Er beinhaltet ferner, wenn nétig, eine Anpassung des
Mehrjahrigen Einzelkontrollplans.

1 Amtliche Kontrollen

Grundsatzliche Ausfuhrungen zu amtlichen Kontrollen sind im Rahmenbericht
des Bundes enthalten.

In den jeweiligen Kapiteln werden die geplanten und durchgefuhrten Kontrollen
erlautert und die geplanten Schwerpunktaktionen ausgewiesen. Gleiches gilt fur
ungeplante bzw. weitere Kontrollen. Die Griinde hierzu sind in den jeweiligen Ka-
piteln benannt.

Bundesweite, d.h. landertbergreifende, geplante Kontrollprogramme und
Schwerpunktaktionen, werden in diesem Landesbericht nicht beriicksichtigt. Die
Gesamtdarstellung und Analyse erfolgt im Rahmenbericht (Jahresbericht zum
Rahmenplan).

Erganzend zu Berichtspflichten aufgrund EU-rechtlicher Vorgaben, die im Rah-
menbericht behandelt werden, werden in diesem Landesbericht landesspezifi-
sche Daten und Analysen dargestellt und diskutiert.

Lebensmittel

Die Betriebskontrollen im Lebensmittelbereich werden in Nordrhein-Westfalen
von den Kreisordnungsbehdérden auf Grundlage der risikoorientierten Beurteilung
der Betriebe gemaR Anlage 2 AVV Rahmeniiberwachung (AVV RUb) durchge-
fuhrt. Die Berichte und Ergebnisse erfolgen im Format der Berichte gemaR der
aul3er Kraft getretenen Richtlinie 89/397/EG.

Ein Vergleich mit den vergangenen Jahren zeigt, dass die Inspektionsdaten rela-
tiv konstant sind. Die Erreichung der Inspektionsziele wird von den Kreisord-
nungsbehdrden kontinuierlich Gberwacht.

Im Jahr 2014 wurden von den in NRW registrierten 178.454 Betrieben 98.359 Be-
triebe kontrolliert. Insgesamt wurden 144.039 Kontrollen durchgefuihrt (Anlage 1).
Sie umfassten die gesamte Breite der Betriebe von Herstellung / Import bis zur
Abgabe an die Verbraucherschaft und erfolgten geméaf den Vorgaben der AVV
RUb uberwiegend risikoorientiert. Bei diesen Kontrollen sowie nach gezielten
Programmen wurden insgesamt 89.427 Proben aus dem gesamten Warenkorb
entnommen und untersucht. Davon wurden 1861 Bedarfsgegenstande mit Le-
bensmittelkontakt untersucht (Anlage 2).
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Landesweite Uberwachungsprogramme

Mit dem Landesweiten Uberwachungsprogramm (LUP), das sich aus dem ,Lan-
desweiten Inspektionsprogramm® (LIP) und dem ,Landesweiten Untersuchungs-
programm® (LUP) zusammensetzt, soll gezielt Fragestellungen aus den Berei-
chen Betriebskontrolle und Probenuntersuchung nachgegangen werden.

Im Rahmen des Landesweiten Inspektionsprogramms wurden funf Schwerpunkt-
themen bearbeitet (Anlage 3). Sie dienten insbesondere der Umsetzung des stra-
tegischen Ziels ,Umsetzung des risikoorientierten Uberwachungsansatzes im ge-
samten Bereich“ und umfassten die Uberprifung von Bedarfsgegenstanden mit
Lebensmittelkontakt in Gastronomie- und Imbissbetrieben sowie der Trinkwas-
serversorgung in feststehenden, ehemals mobilen Imbiss- und Verkaufswagen.
Dartber hinaus wurden die Lagerung von Getrankeflaschen in Einzelhandelsbe-
trieben sowie die Reinigung von Verdampfern in Herstellerbetrieben geprift. In
Nagel- und FuRpflegestudios wurde Uberprift, ob importierte Nagel- und Ful3-
pflegeprodukte verwendet werden. Im Rahmen des Landesweiten Untersu-
chungsprogramms NRW wurden 43 Schwerpunktprogramme durchgefiihrt. Dabei
sind insgesamt 2.799 Proben untersucht worden (Anlage 4).

Bei diesen Untersuchungsschwerpunkten wurden sowohl wichtige Daten in Form
von Monitoring gewonnen als auch zu spezifischen Fragestellungen Basisdaten
erhoben. Dabei wird geprift, ob bestimmte Probleme in der Lebensmittelsicher-
heit und bei der Qualitdt der Lebensmittel vorliegen. Die Untersuchungspro-
gramme dienten der Umsetzung des strategischen Ziels IV ,Reduzierung von
Ruckstanden, Kontaminanten und Zoonoseerregern in der gesamten Lebensmit-
telkette sowie der Umsetzung des strategischen Ziels V ,Erzeugung sicherer Le-
bensmittel“. Bei 11 Schwerpunkten wurden Kase, Hackfleisch, Wurstaufschnitt
und Fischerzeugnisse, frische Backwaren mit Sahneflllung, getrocknete Frichte,
Speiseeis und Eiswurfel sowie frische Kréuter mikrobiologisch untersucht. In 22
Schwerpunktthemen wurden verschiedene Lebensmittel, Kosmetika und Be-
darfsgegenstande mit Haut- oder Lebensmittelkontakt auf Ruckstande, Kontami-
nanten und Zusatzstoffe untersucht. Bei 10 Schwerpunkten stand die Uberpri-
fung der Zusammensetzung im Fokus.

Bundesweiter Uberwachungsplan (s. Rahmenbericht):

NRW beteiligte sich am bundesweiten Uberwachungsplan in unterschiedlichem
Umfang an 14 von 15 Programmen des BUp. Insgesamt wurden 2 aufwandige
Programme mit Betriebskontrollen durchgefiihrt und 1879 Proben untersucht. Die
Ergebnisse sind in die Auswertung des BUp eingeflossen (N&dheres s. Rahmen-
bericht).

Soweit sich aus den Ergebnissen Handlungsbedarf ergibt, wurden diese bun-
desweiten Empfehlungen von den Lebensmitteliberwachungsamtern und/oder
den Chemischen und Veterindruntersuchungsamtern umgesetzt.
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Schwerpunkte 2014

Monitoring auf Dioxine und dl- PCB in Rohmilch

Das seit dem Jahr 1990 in NRW durchgefihrte Monitoring zu Dioxingehalten in
Rohmilch wurde auch im Jahr 2014 durchgefihrt. In das Messprogramm wurden
im Jahr 1998 die dI-PCB einbezogen. Diese wurden auch in 2014 untersucht. Bei
diesem landesweiten Untersuchungsprogramm hat das Chemische und Veterina-
runtersuchungsamt Munsterland-Emscher-Lippe insgesamt 63 Rohmilchproben
aus allen Molkereibetrieben mit eigener Rohmilchanlieferung untersucht.

Pestizidreport

In Nordrhein-Westfalen werden jahrlich 4.000 bis 5.000 Proben Obst und Gemdi-
se auf die Ruckstande von mehr als 580 verschiedenen Pflanzenschutzmitteln
untersucht. Die Ergebnisse der Untersuchungen werden im Informations- und
Kommunikationssystem Lebensmittel (ILM) beim Landesamt fur Natur, Umwelt
und Verbraucherschutz zusammengefuhrt. Die Ergebnisse sind Verbraucherin-
nen und Verbrauchern iiber den ,Pestizidreport® im Internet' zugénglich.

Der Pestizidreport dient u.a. der Umsetzung des strategischen Ziels VIII ,Bessere
Information und Transparenz fur Verbraucher und Biirger.*

Lebensmittel tierischer Herkunft

Schlachttier- und Fleischhygiene

Im Jahr 2014 wurden laut ,Landesbetrieb Information und Technik Nordrhein-
Westfalen® 707.807 Rinder einschlie3lich Kalber, 17.594.242 Schweine,
117.545 Schafe, 1.195 Ziegen und 1.946 Pferde in Nordrhein-Westfalen ge-
schlachtet. AuRerdem wurden 34.576.519 Stick Gefligel geschlachtet. Dabei
wurden samtliche Aufgaben im Rahmen der Schlachttier- und Fleischuntersu-
chung durchgefihrt. Dies umfasst die Bewertung der Informationen aus der Le-
bensmittelkette, die Durchfiihrung der Schlachttieruntersuchung, die Bewertung
des Wohlbefindens der Tiere, die tierartspezifische Durchfiihrung der Fleischun-
tersuchung sowie die Durchfiihrung von Labortests. Im Schlachthof erfolgt somit
eine umfassende Kontrolle aller eingehenden Informationen aus dem landwirt-
schaftlichen Betrieb tUber das einzelne Tier bis hin zum erschlachteten Fleisch.

Daruiber hinaus wird regelmaRig eine Uberprifung der Beseitigung von Tieri-
schen Nebenprodukten, die Uberpriifung der Einhaltung der Hygiene, der
HACCP-Konzepte sowie der Einhaltung der Anforderungen der TSE-rechtlichen
Vorschriften durchgefihrt.

! http://Aww.umwelt.nrw.de/verbraucherschutz/lebensmittel/pestizidreport/index.php
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Zusatzlich wurden diese Aufgaben bei Hausschlachtungen von 1852 Rindern,
1806 Schweinen, 1066 Lammern, 277 Schafen, 46 Ziegen und drei Pferden
durchgefihrt. Fur diese Tatigkeiten sind kostendeckende Gebuhren zu erheben.

Die Schlachttieruntersuchungen bei Mastgefligel werden in der Regel in den Be-
stdnden durchgefuhrt. Dort werden im ca. 40tagigen Rhythmus dann auch die
Kontrollen Uber Arzneimittelanwendung, Futtermittelkontrollen und Kontrollen be-
zuglich Tiergesundheit und Tierschutz durchgefihrt.

Im Rahmen der Fleischuntersuchung von Rindern werden auch BSE-Tests
durchgefiihrt. Insgesamt wurden bei Schlachtrindern in NRW ca. 40.614 BSE-
Tests durchgefuhrt. Auffalligkeiten wurden nicht festgestellt. Die BSE-Tests bei
Schlachttieren sind gebuhrenfinanziert und wurden durch die EU-Kommission ko-
finanziert.

Zerlegungsbetriebe / Fleischverarbeitungsbetriebe

In den Zerlegungsbetrieben wird i.d.R. taglich, in den Verarbeitungsbetrieben re-
gelméaRig die Einhaltung der Hygiene, die korrekte Entsorgung tierischer Neben-
produkte sowie das HACCP-Konzept Uberpruft.

Auch hier sind fur samtliche Tatigkeiten kostendeckende Gebihren zu erheben.

Muschelerzeugergebiete und Fischanlandungen
Auf Grund der geografischen Lage sind dies keine Fragestellungen in NRW.

Es gab 2014 in NRW 260 Aquakulturbetriebe, in denen 1.520 Tonnen Speise-
fisch erzeugt wurden.

Fischereierzeugnisse

Insbesondere beim Schlachten von Fischen sind Vorgaben bezuglich der Hygie-
ne und des Tierschutzes zu beachten. Bei den Aquakulturbetrieben werden Fut-
termittel, Ruckstande und Tierschutz Gberwacht.

Milch und Milcherzeugnisse

Die Uberpriifung in Milcherzeugungsbetrieben ist unter Aufsicht eines amtlichen
Tierarztes durchzufuhren. Dabei ist jeder der ca. 7.100 Milchviehbetriebe in
NRW risikoorientiert mindestens einmal alle 3 Jahre zu Uberprifen. Die amtliche
Uberwachung kann hierzu Inspektionen und / oder das Monitoring der durch
Landwirtschaftskammer, Landeskontrollverband oder QM-Milch durchgefiihrten
Kontrollen umfassen. Betriebe mit Direktvermarktung sind nach AVV RUb zu be-
werten und zu kontrollieren. Haufigere Inspektionen sind in den Vorzugsmilchbe-
trieben durchzuftihren.
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Insgesamt wurden in 2014 in Nordrhein-Westfalen 1100 Millionen Liter Milch mit
einem Fettgehalt zwischen einem und sechs Prozent hergestellt. Der Produkti-
onswert fur Speiseeis betrug 175 Millionen Euro; aufRerdem wurden 189.000
Tonnen eingedickte, ungesiuf3te Milch sowie rund 15.000 Tonnen flissige But-
termilch produziert. Des Weiteren wurden 156.000 Tonnen Sauermilch, Sauer-
rahm, Joghurt u. &. erzeugt. Zu den weiteren in NRW hergestellten Milchproduk-
ten zahlten 2014 unter anderem 35.000 Tonnen Frischkase (nicht gereifter Kase,
einschl. Molkenkase und Quark).

Die im Rahmen der Milch-Guteverordnung durchgefiihrten Kontrollen gelten als
Eigenkontrollen nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004. Bei Nicht-Einhalten der An-
forderungen sind Kontrollen durch die zustandige Kreisordnungsbehorde durch-
zufuihren; gleiches gilt fur Hemmstoffnachweise. Fur diese Amtshandlungen wer-
den Gebuhren erhoben.

Zurzeit sind 31 Milch verarbeitende Betriebe in NRW zugelassen. Sie werden im
Rahmen der AVV RUb-Risikobewertung tberwacht. Dazu kommen Inspektionen
bei der Ausstellung von Exportzertifikaten (s.0.).

Eier und Eiprodukte
In Nordrhein-Westfalen wurden im Jahr 2014 1,3 Milliarden Eier produziert.

Insgesamt sind in NRW 245 Eierpackstellen nach dem Hygienerecht zugelassen.
In den meisten Packstellen werden nur Eier der eigenen Herkunft sortiert und
verpackt. Bei einigen wenigen Betrieben werden Eier aus mehreren Mitgliedstaa-
ten angeliefert und verpackt. Diese unterschiedlichen Konstellationen flie3en in
die Risikobewertung der Betriebe ein.

Strahlenbelastung bei Schwarzwild und Pilzen

Die Radioaktivitatsmessungen werden in den 5 amtlichen Messstellen zur Uber-
wachung der Radioaktivitat in der Umwelt durchgefiihrt. Sie zeigen, dass die in
Nordrhein-Westfalen im Handel und bei den Erzeugern entnommenen Lebens-
und Futtermittel nur noch auR3erst geringe Gehalte kinstlicher Radioaktivitat auf-
weisen, zum grof3ten Teil unterhalb der Nachweisgrenze.

Bei Messungen an wild wachsenden Pilzen und bei Wildschweinen aus den Wal-
dern wird noch immer Radioaktivitat nachgewiesen. Das liegt an der unterschied-
lichen Beschaffenheit von Waldbdden und landwirtschaftlich genutzten Flachen.
Im Wald reichert sich das noch aus dem Reaktorunfall in Tschernobyl stammen-
de radioaktive Casium in der Humusschicht an und kann so in Pilze und Pflanzen
des Waldes gelangen. Wildschweine graben bei der Nahrungssuche mitunter tie-
fer im Boden liegende Pilze und Wurzeln aus. Darauf ist die radioaktive Belas-
tung der Tiere zuruckzufuhren. Auf landwirtschaftlichen Flachen wird das Casium
dagegen durch die Bearbeitung und Diingung des Bodens fest an Bodenbestand-
teile gebunden und steht damit den Wurzeln praktisch nicht mehr zur Verfiigung.

Die Messergebnisse der Radioaktivitatsiiberwachung der Umwelt in Nordrhein-
Westfalen werden in den Jahresberichten der Messstellen "Strahlenschutzvor-
sorge in Nordrhein-Westfalen" anschaulich dargestellt.
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Neben den Messungen nach dem StrVG werden landeseigene Sondermessun-
gen durchgefihrt. Im Routinemessprogramm werden, abgesehen von den Im-
portproben, grundsétzlich nur Proben untersucht, die unmittelbar von Erzeuger-
betrieben stammen. Um einen Uberblick (ber die Radioaktivitat in Lebens- und
Futtermitteln der Handelsstufe zu erhalten, werden in NRW zusatzlich Proben
vom Handel untersucht, deren Herkunftsort im In- oder Ausland liegt.

Seit 1986 sind fur Erzeugnisse aus Drittlandern, die besonders von dem Unfall
von Tschernobyl betroffen sind (Verordnung (EWG) Nr. 1707/86, ABI. Nr. L 152
vom 31.5.1986, bis zur Verordnung (EG) Nr. 733/2008, ABI. Nr. L 201 vom
15.7.2008) Hochstwerte fur die spezifische Radioaktivitat festgelegt.

Sie beziehen sich auf das langlebige Radiocasium und betragen fur Milch und
Milcherzeugnisse sowie fur Kleinkindernahrung 370 Bg/kg, fur alle anderen noch
betroffenen Nahrungs- und Futtermittel 600 Bq/kg.

Da auf dem Gebiet der Européischen Union noch heute Wildpilze, wild wachsen-
de Beeren, Wildfleisch und Raubfische aus Seen hoher belastet sein kénnen,
wurde den Landern der Européischen Union durch die EU-Kommission empfoh-
len (ABI. L 99 vom 17.4.2003), diese Hochstwerte auch bei dem Inverkehrbringen
inlandischer Produkte einzuhalten und die Bevolkerung tUber das Gesundheitsri-
siko bei Verzehr solcher Produkte zu unterrichten. Diese Empfehlung ist in
Deutschland Grundlage dafir, hoher belastete Erzeugnisse der 0.g. Art nicht fur
die Vermarktung zuzulassen.

Im Berichtsjahr 2014 wurden in Nordrhein-Westfalen 68 importierte Lebensmittel-
proben auf Radioaktivitat untersucht. Bei keiner dieser Proben wurde eine Uber-
schreitung der zurzeit gultigen Grenzwerte festgestellt.

Bei Casium (Cs) 137 handelt es sich um ein kiinstliches Radionuklid. Es entsteht
als Spaltprodukt bei Betrieb von Kernreaktoren und kommt in der Natur nicht vor.
Das Vorkommen von Cs-137 in der Umwelt kann noch auf den Reaktorunfall von
Tschernobyl und oberirdische Atomversuche aus den 60er Jahren zurlickgefuhrt
werden. Durch Anreicherung im Boden in bestimmten Gebieten ist dort immer
noch Radioaktivitdt nachweisbar.

Bei Wildschweinen aus dem Gebiet eines Truppenubungsplatzes im Bereich der
Senne wurden Uberschreitungen des Hochstwertes von Cs-137 festgestellt. Da-
raufhin wurde im Jahr 2002 ein Untersuchungsprogramm aufgelegt, im Rahmen
dessen alle erlegten Wildschweine aus diesem Gebiet im Rahmen der amtlichen
Untersuchung auf Trichinen auch auf Cs-137 untersucht werden. Der Untersu-
chungszeitraum liegt in den Monaten Januar bis Mai. Die Aufnahme des Cs-137
erfolgt in der Hauptsache uber die Nahrung der Tiere (Pilze, Farne, Engerlinge).

Im Jahr 2014 wurden 61 jagdlich erlegte Wildschweine auf Cs-137 untersucht.

Futtermittel

Schwerpunkte bei der Uberwachung von Futtermitteln sind im ,Kontrollprogramm
Futtermittel fur die Jahre 2012 bis 2016 festgelegt. Dieses wurde von Bund und
Landern gemeinsam erarbeitet und ist Bestandteil des MNKP. Das Kontrollpro-
gramm beschreibt ergdnzend zu den sonstigen Ausfuihrungen im MNKP die Ori-
entierung fur die Kontrollaktivitaten im Futtermittelsektor in den Jahren 2012 bis
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2016. Mehrjahrige Kontrollplane verbessern zudem die Planungssicherheit der
Lander.

Die Betriebskontrollen im Futtermittelbereich werden in Nordrhein-Westfalen vom
Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV) bei den Herstel-
lern, Handlern, Transporteuren und Lagerhaltern sowie von den Kreisordnungs-
behorden (KOB) auf der Stufe der Futtermittelprimarproduktion und den Tierhal-
tern durchgefihrt. Die Auswahl der zu kontrollierenden Betriebe erfolgte 2014 auf
Grundlage der risikoorientierten Beurteilung der Betriebe geméal den Eckpunkten
fur die Risikobewertung, die im Rahmenplan der Kontrollaktivitaten im Futtermit-
telsektor aufgefuhrt sind. Der Schwerpunkt der durch das LANUV durchgefuihrten
Betriebskontrollen (Betriebsprifung/Buchprifung) liegt bei den Herstellern von
Mischfuttermitteln (65 %). Der Schwerpunkt der durch die Kreisordnungsbehor-
den durchgefuhrten Kontrollen liegt bei den tierhaltenden Betrieben (95 %).

Im Jahr 2014 wurden von den in NRW zugelassenen oder registrierten 37.479
Betrieben sowie bei den sonstigen 20.708 Betrieben, die nicht nach der VO (EG)
183/2005 registriert sind oder nicht registrierungspflichtig sind, insgesamt 2.501
Betriebe kontrolliert. Insgesamt wurden 2.760 Kontrollen durchgefinhrt.

Bei den Kontrollen wurden insgesamt 2.173 Proben entnommen und untersucht.
Als Orientierung fur die Auswahl der Analysenparameter einer Probe diente der
fur Nordrhein-Westfalen erstellte Kontrollplan in Verbindung mit der Betriebskon-
trolle. Hierfur wurden die im Rahmenplan der Kontrollaktivitaten im Futtermittel-
sektor (NKP) als Orientierung dienende Anzahl der einzelnen Analysenparameter
fur NRW, die nur auf die Futtermittelgruppen bezogen sind, im Kontrollplan Nord-
rhein-Westfalen aufgrund der strukturellen und regionalen Gegebenheiten, mit
eigener Schwerpunktsetzung unter Berlcksichtigung der Hinweise im NKP um-
gesetzt.

Im Kontrollprogramm ist ebenfalls eine Statuserhebung zu Salmonellen in
Rapssaat und Rapspresskuchen durchzufuhren. Dies erfolgt im Rahmen des
zwischen Bund und Landern vereinbarten Zoonosenmonitorings in der Lebens-
mittelkette.

Vor dem Hintergrund, dass zukuinftig anstelle eines Hochstgehaltes an Mutter-
korn Hochstgehalte an Ergotalkaloiden festgelegt werden sollen, beinhaltet das
Kontrollprogramm auch eine Statuserhebung zu den Ergotalkaloiden Ergocristin,
Ergotamin, Ergocryptin, Ergometrin, Ergosin und Ergoconin. Gleichzeitig sind die
gezogenen Proben auch auf den Mutterkornanteil zu untersuchen. Diese Status-
erhebung wurde in den Jahren 2012 bis 2014 durchgefuhrt und wird 2015 fortge-
setzt.

Schliellich sollen mit diesem Kontrollprogramm ebenfalls die Verpflichtungen der
Lander zur Kontrolle nach der Verordnung (EG) Nr. 73/2009 bei Direktzahlungs-
empfangern im Bereich des Futtermittelrechts (Cross Compliance) abgedeckt
werden
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Gentechnik in Lebensmitteln und Futtermitteln

Im Jahr 2014 wurden in Nordrhein-Westfalen in den Chemischen und Veterina-
runtersuchungsamtern Munsterland-Emscher-Lippe, Ostwestfalen-Lippe, Rhein-
Ruhr-Wupper und Westfalen insgesamt 615 Lebensmittel und 114 Futtermittel
und 21 Vitamin B-Praparate auf gentechnische Verdnderungen untersucht.

Lebensmitteluntersuchungen

Es wurden 239 reis-, 167 soja- und 154 maishaltige Lebensmittel, 17 Leinsaat-
proben, 18 Proben Papaya und 20 weitere pflanzliche Erzeugnisse (aus bzw. mit
anderen exotischen Frichten, Raps, Senf, Erbsen, Weizen, Sonnenblumenker-
ne) auf in der EU zugelassene und nicht zugelassene gentechnische Pflanzen
untersucht.

Futtermitteluntersuchungen

Im Jahr 2014 wurden insgesamt 114 Futtermitteluntersuchungen hinsichtlich gen-
technischer Veranderungen durchgefiihrt (71 Untersuchungen an Einzelfuttermit-
teln und 43 Untersuchungen an Mischfuttermitteln fir Nutz- und Heimtiere). Es
handelte sich um 99 Proben mit Soja-, Mais-, Raps-, Reis-, Leinsamen-, Weizen-
und Zuckerribenbestandteilen, bei denen die gentechnische Veranderung nicht
deklariert war. Daneben wurden 15 hinsichtlich einer Verarbeitung von Bestand-
teilen aus gv-Soja bzw. gv-Mais deklarierte Futtermittel untersucht. Diese wurden
vornehmlich auf nicht zugelassene gv-Linien untersucht oder hinsichtlich einer
praventiven Kennzeichnung tberpruft.

Bundesweites Erfassungssystem fur Lebensmittel, die an Krankheitsausbrichen
beteiligt sind (BELA)

Nordrhein-Westfalen berichtet regelméaRig tber Lebensmittel, die an Krankheits-
ausbrtchen beteiligt sind. 2014 wurden Daten Uber sieben Geschehen aus NRW
vom BfR an die EFSA Ubermittelt.
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Tiergesundheit

Tiergesundheitliche Uberwachungsprogramme beziehen sich auf die Aufrechter-
haltung des Status ,Frei von ...“ und umfassen Stichprobenuntersuchungen auf
Aujeszkysche Krankheit, Brucellose, Leukose und Tuberkulose. Darliber hinaus
wurden im Rahmen tiergesundheitlicher Friherkennungssysteme Untersuchun-
gen auf Aviadre Influenza, Afrikanische Schweinepest und Klassische Schweine-
pest durchgefihrt.

Beseitigung Tierischer Nebenprodukte

Das Lebensmittel- und Veterinaramt der Europaischen Kommission (FVO) fuhrte
vom 25.11.2014. bis 4.12.2014 ein Audit in Deutschland durch, um zu bewerten,
ob die amtliche Uberwachung gewahrleisten kann, dass die europarechtlichen
Vorschriften Uber die Riuckverfolgbarkeit von tierischen Nebenprodukten und Fol-
geprodukten von den Unternehmen eingehalten werden. Nordrhein-Westfalen
wurde vom 1.12.2014 bis 3.12.2014 bereist.

Die Auditoren des FVO stellten fest, dass es ein System der Registrierung, Zu-
lassung und Kontrolle von Unternehmen, die mit TNP/FP arbeiten, gibt. Zur lau-
fenden Betriebskontrolle wie der Kontrolle der Ruckverfolgbarkeit stellten die Au-
ditoren jedoch Mangel fest.

Daher sind unmittelbar nach dem FVO-Audit umfassende SofortmalRnahmen ein-
geleitet worden. So wurden Betriebe, bei denen im Audit Defizite festgestellt wur-
den, Nachkontrollen unterworfen. Betriebe, die &hnliche Produkte versenden,
wurden ebenfalls kontrolliert. Soweit dabei VerstoRRe festgestellt wurden, sind
diese durch Ergreifen der erforderlichen MalRnahmen unverziglich abgestellt
worden.

Parallel wurde begonnen, ein landesweites Uberwachungssystem mit Vorgaben
zur Risikoeinstufung und Kontrollfrequenzen sowie Leitlinien, Checklisten und
Arbeitsanweisungen zu erarbeiten, mit dem die Uberwachungstatigkeit im Land
vereinheitlicht werden soll. Das landesweite Uberwachungssystem wird auch ein
Berichtswesen und SchulungsmalRnahmen sowie inhaltliche Vorgaben fir eine
systematische Fachaufsicht enthalten.

Monitoringprogramme im Bereich Zoonosen

Die EU-rechtlich vorgeschriebenen Monitoringprogramme werden kontinuierlich
durchgefuhrt. Koordinierende Stelle ist das Bundesamt fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL), das u. a. die Probenverteilung vornimmt und
die Fortschritts- und Endberichte zur Erhebung der Pravalenz im Rahmen der
einzelnen Pravalenzstudien auf Grundlage der Landermeldungen erstellt.
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TSE-Untersuchungen

Neben den 40.614 BSE-Untersuchungen bei Schlachtrindern wurden auf3erdem
14.000 BSE-Untersuchungen bei notgeschlachteten und verendeten Rindern
durchgefuhrt. Hierbei gab es keine BSE-positiven Tiere. TSE-Untersuchungen
wurden auf3erdem bei 2.449 Schafen und 151 Ziegen durchgeftihrt. Bei den ge-
schlachteten Schafen gab es 2 TSE-positive Tiere.

Tierseuchenbekampfung

Im Jahr 2014 wurde in Nordrhein-Westfalen ein Ausbruch von LPAI festgestellt.
Weitere nennenswerte Ausbriiche von bekampfungspflichtigen Tierseuchen wur-
den nicht festgestellt.

Das Programm zur Bekampfung und Tilgung der BHV1 wurde durch neue Vor-
gaben in einer Landesverordnung weiter intensiviert. Ziel ist es, in die letzten ver-
bleibenden Virustrager zu eliminieren und den Status ,BHV1-frei“ zu erreichen.
Dabei ist zwischen den wirtschaftlichen Folgen fur die betroffenen Einzelbetriebe
und den Erfordernissen der Tierseuchenbekampfung sorgfaltig abzuwégen. Der
Sanierungsprozess ist mit den Wirtschaftsbeteiligten abgestimmt.

Tierarzneimittel

In NRW gibt es 1.874 angemeldete tierarztliche Hausapotheken. Von diesen wurden
von den Kreisordnungsbehorden in 2014 routinem&Rig 707 kontrolliert. Zusatzlich wur-
den 186 anlassbezogene Kontrollen in tierarztliche Hausapotheken durchgefihrt.

Im Jahr 2014 wurde die Anderung der Zustandigkeitsverordnung im Arzneimittelwesen,
mit der die Zustandigkeit der Uberwachung von tierarztlichen Hausapotheken auf das
LANUV vollzogen werden soll, vorbereitet. Das Phanomen der Antibiotika-Resistenz
erfordert eine eigenstandige behdrdliche Betrachtung der Tierarzneimittel und insbe-
sondere der tierarztlichen Hausapotheken als Schltisselstelle fur deren Abgabe.

Mit der Verabschiedung der 16. AMG-Novelle wurden umfassende Regelungen zur Er-
fassung des Antibiotikaeinsatzes in landwirtschaftlichen Nutztierhaltungen eingefuhrt.
Der Hauptadressat der 16. AMG-Novelle ist der Tierhalter, der Rinder Schweine, Hih-
ner und Puten zum Zwecke der Mast halt und bestimmte Untergrenzen an Tierzahlen
Uberschreitet. Er ist gesetzlich verpflichtet, seine Anfangsbestédnde, Bestandsveréande-
rungen und seine Arzneimittelanwendungen in einer zentralen Datenbank zu dokumen-
tieren. Dies kann elektronisch oder schriftlich erfolgen. Der erste Erfassungszeitraum
war das 2. Kalenderhalbjahr 2014 vom 1.7.2014 bis zum 31.12.2014. Fur die Erfassung
der Daten wurde eine bundesweite Antibiotika-Datenbank im Herkunftssicherungs- und
Informationssystem Tiere (HIT) aufgebaut. Als Regionalstelle fir schriftlich eingehende
Mitteilungen von Tierhaltern ist das LANUV bestimmt worden. Das LANUV plausibilisiert
die Mitteilungen, erfasst sie in der Datenbank und Ubermittelt die erfassten Daten an die
Antibiotikadatenbank. Zugleich wurden die durch die AG TAM erstellten Auslegungs-
hinweise fir NRW angepasst und veroffentlicht.
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Die Umsetzung der Regelungen in der 16. AMG-Novelle war in 2014 eine prioritar zu
leistende Aufgabe und erfolgt in enger Abstimmung mit den Kreisordnungsbehdrden in
der kommunalen Arbeitsgruppe Tierarzneimittel.

Tierschutz

NRKP

Die Kreisordnungsbehorden in Nordrhein-Westfalen fuhren risikoorientierte Re-
gelkontrollen als Vor-Ort-Kontrollen in Nutztierhaltungen, beim Transport und in
Schlachtbetrieben durch.

Die Kriterien fur die Risikoanalysen sind auf der Grundlage der Vorgaben der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 festgelegt. Zuséatzliche Kontrollen erfolgen aus
besonderem Anlass, z.B. nach Blrgerbeschwerden.

Haltungen mit landwirtschaftlichen Nutztieren

Im Bereich der Nutztiere wird in Nordrhein-Westfalen u.a. die Notwendigkeit so-
genannter zootechnischer Eingriffe an Nutztieren wie das Kirzen von Ferkel-
schwanzen oder das Enthornen von Kalbern als ein Schwerpunkthema intensiv
bearbeitet. Die Haltungsbedingungen in der landwirtschaftlichen Nutztierhaltung
mussen zuklnftig den Tieren entsprechend angepasst werden und nicht die Tiere
den Haltungsbedingungen, indem z.B. zootechnische MalRnahmen durchgefihrt
werden.

Bei Kontrollen von Haltungen mit landwirtschaftlichen Nutztieren wurden Verst6-
Be in den Haltungsformen festgestellt. So etwa bei der Versorgung und Betreu-
ung von Tieren, zu spat erfolgter Behandlung von kranken Tieren, Mangeln bei
der Dokumentation, unzureichender Futter- und Wasserversorgung und bei der
Bewegungsfreiheit bzw. Besatzdichte.

Die umfassende Belehrung, Fortbildung und Beratung der Tierhalter muss weiter
fortgesetzt werden. Des Weiteren werden systematische und unangemeldete
Nachkontrollen durchgefuhrt sowie Ordnungsverfigungen bzw. Bul3geldverfah-
ren eingeleitet.

Kontrollen von Tiertransporten nach Verordnung (EG) Nr. 1/2005
Schwerwiegende Feststellungen wurden von den Kreisordnungsbehorden nicht
berichtet. Die sehr geringe Anzahl von Verst6f3en liegt im Bereich der Dokumen-
tation und beim Be- und Entladen.

Siehe Rahmenbericht des Bundes.
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Ein-, Aus-, Durchfuhr

Anzahl der zur Einfuhr abgefertigten Sendungen
Grenzkontrollstelle Dusseldorf 65
Grenzkontrolistelle KéIn 9324
Gesamt 9389

Anzahl der zur Ausfuhr (Exportatteste) abgefertigten Sendungen
Grenzkontrollstelle Dusseldorf 0

Grenzkontrollstelle Kdln 0

Gesamt 0

Untersuchungen nach Einfuhrriickstandskontrollplan
Grenzkontrollstelle Dusseldorf 0
Grenzkontrolistelle KéIn 0

Gesamt 0

Anzahl Zurickweisungen durch Ricksendung oder Vernichtung

Grenzkontrollstelle Duisseldorf 4
Grenzkontrollstelle KéIn 726
Gesamt 730

Ausfuhr von Lebensmitteln tierischer Herkunft

Bei der Ausfuhr von Lebensmitteln tierischer Herkunft muss entsprechend den
Anforderungen eines Drittlandes eine spezifische amtliche Bescheinigung ausge-
stellt werden, dass diese Anforderungen eingehalten sind. Insgesamt wurden in
2014 in NRW Bescheinigungen fur 36224 Sendungen in 125 Drittstaaten ausge-
stellt. Fir samtliche damit verbundenen Tatigkeiten werden kostendeckende Ge-
bldhren erhoben.

Pflanzengesundheit
Siehe Rahmenbericht des Bundes.
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2 Einhaltung insgesamt durch Unternehmer
2.1 Haufigkeit und Art von VersttRRen

Lebensmitteliberwachung

Versto3e werden gemal den Vorgaben der AVV Datenaustausch (AVV DatA) er-
fasst.

Betriebskontrollen und Probennahmen wie auch die Untersuchungen erfolgen
Uberwiegend risikoorientiert.

Die rahmenrechtlichen Vorgaben und Erlauterungen sind im Rahmenbericht auf-
gefihrt.

Die AVV Rahmen-Uberwachung dient der einheitlichen Durchfiihrung der le-
bensmittelrechtlichen und weinrechtlichen Vorschriften in der Uberwachung ins-
besondere der Bestimmungen der VO (EG) Nr. 882/2004.

VerstoRe wurden gem. AVV-DUb § 5 i.V.m. Anlage 3 landesseitig erfasst und
dem BVL fir den Gesamtbericht Deutschland zugeleitet (s. Rahmenbericht). In
diesem Landesbericht werden diese Landesdaten dargestellt und bewertet.

Bei den kontrollierten Betrieben wurden bei 25.975 Betrieben Mangel festgestellt.
Am haufigsten wurden bei kontrollierten Lebensmittelunternehmern allgemeine
HygieneverstoRe und VerstbRe speziell im Bereich HACCP sowie Hygiene-
Ausbildung (33.211) festgestellt. Dies betraf vor allem Dienstleistungsbetriebe
und Einzelhandler (29.370 VerstoRRe). Bei der Kennzeichnung und Aufmachung
wurden 6.805 VerstolRe festgestellt. Naheres siehe Anlage 1.

Von den 89.427 untersuchten Lebensmitteln wurden insgesamt 8.412 Proben
(9,4 %) beanstandet. Uberwiegend wurden Mangel bei Kennzeichnung und Auf-
machung (5.344) festgestellt. 890 Proben wiesen mikrobiologische Verunreini-
gungen auf. Zusatzlich wurden im Berichtsjahr von den 1.861 Bedarfsgegenstan-
den mit Lebensmittelkontakt 195 (10,5 %) beanstandet. Naheres siehe Anlage 2.

Schwerpunkt Lebensmittelinspektionsprogramme (LIP)

Bei der Uberpriifung von Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittelkontakt in Gast-
ronomie- und Imbissbetrieben wurden 342 Betriebe kontrolliert. In 50 Betrieben
(14,6 %) kamen die Bedarfsgegenstande entgegen ihrer Zweckbestimmung zum
Einsatz. In diesen Betrieben wurden folgende Bedarfsgegenstande, die nicht fir
den Kontakt mit Lebensmittel geeignet sind, verwendet:

blaue und gelbe Millsacke, Kunststoffeimer, Babywanne, lackierter Martelquirl,
Spachtel fur den Hausbau, Mulltonnen, Kunststofftonnen, Einkaufstiten, Wannen
aus dem Baumarkt, Folien (Tischdecke), Handschuhe fir med. Zwecke, Wa-
schewannen, Kunststoffdosen, Aufbewahrungsboxen und Schisseln (Wirzen
von Pommes Frites).
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Im groéRRten Teil der kontrollierten Betriebe (262; 76,6 %) war die Begriffsbestim-
mung ,Konformitatserklarung“ nicht bekannt. Deshalb fehlten sie entweder ganz
oder waren unvollstandig, nur bei 22 Betrieben waren sie vollstandig (6,4%) vor-
handen. Verst6Re wurden bei insgesamt 145 Betrieben (42,4 %) festgestellt, die
in vier Fallen mit Bul3geldern geahndet wurden.

In Bezug auf die Kontrolle der Trinkwasserversorgung in feststehenden, ehemals
mobilen Imbiss- und Verkaufswagen wurden 219 Betriebskontrollen durchgefuhrt.
133 Betriebe (60,7 %) besalRen keinen festen Wasseranschluss. Zum Zeitpunkt
der jeweiligen Kontrollen hatten 40 (18,3 %) Betriebe nur einen Kaltwasser- und
21 nur einen Warmwasser-Anschluss (9,5 %). In 59 Fallen (26,9 %) erfolgte eine
tagliche Reinigung und Desinfektion. Der bauliche Zustand der Wasserversor-
gungsanlage wurde dreimal als schlecht beurteilt.

Zur Desinfektion bzw. Wasseraufbereitung kamen 119 mal (54,3 %) folgende Mit-
tel zum Einsatz: Entkalker, Corega Tabs, Essigreiniger, Becker SchnellDesinfek-
tor, Blutotol, EROL G 490, Herlisit S6 und Perform Fa. Schulte + Mayer.

Die Lagerung von Getrankeflaschen wurde in 669 Betrieben geprift, wobei 448
Getranke-Markte (67%) und 221 sonstige Einzelhandelsbetriebe (33%) kontrol-
liert wurden.

556 Betriebe (83,1%) lagerten die Getrankeflaschen ausschlie3lich im Innen-
raum. 6 Betriebe (0,9%) hatten eine ausschlie3liche Auf3enlagerung und 107 Be-
trieben (16%) lagerten die Getrankeflaschen sowohl innen als auch auf3en.

Die Kontrollen ergaben, dass Produkte, die einen Hinweis zur Lagerung (z.B.
,vor Sonnenlicht schitzen®) trugen, in 74 Fallen (64,4%) vor Sonneneinstrahlung
z.B. durch eine Uberdachung geschutzt wurden. In 37 Fallen (32,2%) fand dies
nicht statt. Es wurden 35 Verstol3e (5,2%) bei 669 kontrollierten Betrieben festge-
stellt.

Die Ergebnisse weiterer Inspektionsprogramme ergeben sich aus Anlage 3.
Schwerpunkt Lebensmitteluntersuchungsprogramme (LUP)

Es wurden insgesamt 45 Proben Argan- und Traubenkerndl in der zweiten Jah-
reshalfte 2014 entnommen; davon waren 32 Proben Traubenkernél sowie 13
Proben Arganél. Argandl ist eines der teuersten Pflanzendle, so dass vielfach
eher Traubenkerndle eingesandt wurden. Die von den Uberwachungsbehérden
eingesandten Proben Argandl stammen von nur 8 verschiedenen Herstellern.

Die Belastung von Argan- und Traubenkerndl mit PAK ist als gering einzustufen.
Benzo(a)pyren wurde lediglich in einem Arganél mit einem Gehalt von 1,1 pg/kg
Benzo(a)pyren bzw. 5,4 ug/kg PAK4 nachgewiesen.

In Traubenkerndl sah die Belastungssituation ahnlich erfreulich aus. In keinem
der untersuchten Ole konnte Benzo(a)pyren nachgewiesen werden. PAKA4-
Gehalte waren in einem Ol mit 0,7 pg/kg nachweisbar.

Weitere Untersuchungen hierzu werden im Rahmen der Routinetiberwachung als
ausreichend betrachtet.

Es wurden insgesamt 50 Proben Bio-Frucht- und Gemusesafte und —Nektare, die
nur aus jeweils einer Sorte Frucht / Gemuse hergestellt wurden, im gesamten
Jahreszeitraum untersucht.
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Bei keiner Untersuchung der Frucht- und Gemusesafte konnten nachweisbare
Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln festgestellt werden. Es kann somit davon
ausgegangen werden, dass zumindest im Hinblick auf die Anwendung von Pflan-
zenschutzmitteln biologisch erzeugte Rohwaren zur Herstellung eingesetzt wor-
den sind. Deshalb wurde empfohlen, Untersuchungen zu diesem Untersu-
chungsbereich im Rahmen der Routineliberwachung erfolgen zu lassen.

Es wurden insgesamt 44 Proben lose abgegebener Getranke aus Sportstudios
auf ihre chemische Zusammensetzung untersucht. Insgesamt 42 (95 %) der un-
tersuchten Proben waren zu beanstanden. Allein bei 29 Proben (66 %) wurden
Mehrfachbeanstandungen festgestellt. Die Beanstandungsgrinde entsprachen
den bereits in den Vorjahren festgestellten Mangeln:

Uberschreitung der Hochstmengen von Zusatzstoffen: Bei sieben Proben
(16 %) wurden Hochstmengen von Zusatzstoffen (Cyclamat; Farbstoff E 110;
Cyclamat und Farbstoff E 124) Uberschritten. Bei zwei dieser Proben war die
Uberschreitung der Hochstmenge aufgrund der vorliegenden Informationen
nachvollziehbar auf Dosierfehler der Grundstoffe im Sportstudio zurtickzufiihren.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: In 17 Fallen (39 %) fehlten
die nach § 9 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung erforderlichen Kenntlichmachun-
gen der enthaltenen Sul3- und/oder Farbstoffe.

Bei 23 Proben (52 %) fehlte der erforderliche Hinweis "Bezeichnung oder E-
Nummer des Farbstoff/der Farbstoffe: Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintrachtigen* (Art. 24 Abs. 1 i.V.m. Anhang V der VO (EG) Nr.
1333/2008). In einem weiteren Fall war diese Angabe fehlerhaft.

Eine Probe enthielt Koffein, wurde aber ohne den erforderlichen Hinweis des Kof-
feingehalts nach 8§ 6 Abs. 2 Fruchtsaft- und Erfrischungsgetrédnkeverordnung ab-
gegeben.

Weitere Kennzeichnung/Kenntlichmachung: In 21 Fallen (48 %) erfolgte die
lose Abgabe mit einem Hinweis auf einen Vitamingehalt des Getranks. Nach § 2
Vitamin-Verordnung durfen vitaminisierte Lebensmittel mit einem Hinweis auf ih-
ren Vitamingehalt jedoch nur in Fertigpackungen in den Verkehr gebracht wer-
den. Hintergrund dieser Regelung ist der Umstand, dass bei loser Abgabe ein
deklarierter Gehalt wegen eines mdglichen Abbaus der Vitamine nicht garantiert
werden kann.

Elf (25 %) Proben wurden mit nahrwertbezogenen Angaben zum Brennwert
und/oder zum Gehalt an Kohlenhydraten und/oder Mineralstoffen, jedoch ohne
die in diesen Fallen erforderliche Nahrwertkennzeichnung abgegeben (88 4 und 5
Nahrwert-Kennzeichnungsverordnung).

In drei Fallen (7 %) wich die analytisch festgestellte Zusammensetzung so deut-
lich von der deklarierten Nahrwertkennzeichnung des verzehrfertigen Getranks
ab, dass diese als irrefihrend beurteilt wurde.

Eine Probe wurde mit der unzulassigen krankheitsbezogenen Angabe ,fir Diabe-
tiker” in den Verkehr gebracht.

Weitere Beobachtungen: Eine Probe fiel bei der sensorischen Uberpriifung als
garig auf, was durch den Befund der mikrobiologischen Untersuchung bestatigt
werden konnte. Das Getrank wurde als verdorben und fir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet beurteilt (Art. 14 Abs. 2 b VO (EG) Nr. 178/2002).
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In sechs Féllen (14 %) waren Unstimmigkeiten zwischen freiwilligen Angaben
und der analytisch festgestellten Zusammensetzung der vorgelegten Probe fest-
stellbar.

Zur Abgabesituation in den Sportstudios: 16 (36 %) Proben wurden in Selbst-
bedienung abgegeben. In sieben Fallen (16 %) erfolgte die Abgabe ohne jegliche
Kennzeichnung/Kenntlichmachung bzw. nur unter Angabe einer Geschmacks-
richtung. Zweimal wurde in Selbstbedienung ohne jegliche Information zum Ge-
trank abgegeben.

Bei Abgabe mit schriftlicher Information zu den Getréanken variierte diese von ei-
ner alleinigen Angabe einer Bezeichnung bis zur Kopie der Kennzeichnung des
Originalgebindes der verwendeten Grundstoffe. Nur in den seltensten Féallen lag
in den Entnahmebetrieben eine korrekte, auf das verzehrfertige Getrank abge-
stimmte Kennzeichnung als Schild an der Ware oder eine korrekte Kenntlichma-
chung auf Getrankekarten o0.4. vor.

In sieben Fallen (16 %) war eine Abweichung von der vom Grundstoffhersteller
deklarierten Dosierung des Grundstoffes herleitbar. Wie oben beschrieben, fihrte
dieses in zwei Fallen zu Hochstmengeniuberschreitungen von Zusatzstoffen. In
den anderen Fallen wurde starker verdinnt als dies der Grundstoffhersteller vor-
sah.

Als besonders kritisch wird die Situation in einem Fall bewertet, in dem die Abga-
be in Selbstbedienung mit frei wahlbarer Grundstoffdosierung ohne Hinweis zur
erforderlichen Mindestverdiinnung erfolgte.

Fazit: Es zeichnen sich somit zwei Probleme ab:
1. Korrekte Dosierung des Grundstoffes
2. Korrekte Kennzeichnung/Kenntlichmachung des verzehrfertigen Getranks

In beiden Fallen muss das Problembewusstsein der Betreiber der Sportstudios
als Inverkehrbringer gescharft werden. Eine Unterstitzung der korrekten Kenn-
zeichnung/Kenntlichmachung kann durch die Hersteller/Lieferanten der Getran-
kegrundstoffe erfolgen, indem vorbereitete Verbraucherinformationen, jeweils ab-
gestimmt auf die einzelnen Getranke, zur Verfugung gestellt werden. Derartige
Informationen, z.B. als Schilder, Flyer etc., die an der Ware angebracht werden
konnen, wurden im Rahmen dieses Untersuchungsschwerpunktes nur in Einzel-
fallen vorgefunden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich werden als kurzfristig
sinnvoll erachtet.

Es wurden insgesamt 38 Proben emaillierte Bedarfsgegenstande mit Lebensmit-
telkontakt auf ihren Gehalt an Schwermetallen untersucht.

Unter den angeforderten 50 Proben befanden sich auch Topfe und Pfannen mit
Antihaftbeschichtung. Da es sich hierbei jedoch nicht um eine mineralische Be-
schichtung handelt, wurden diese Proben nicht einbezogen. 9 Pfannen mit Kera-
mik-Beschichtung wurden berticksichtigt — hier ergaben sich jedoch keine Auffal-
ligkeiten.

Von den 13 emaillierten Auflaufformen, 4 Backblechen und 12 Kochtdpfen waren
einige insofern sehr auffallig als nach den Kontaktbedingungen die Oberflache
der Emaille stumpf und grau geworden war. Hier war bereits nach dem ersten
Migrat eine Zerstorung der Oberflache zu beobachten, die auf die technische
Verarbeitung der Emaillierung zurtickzufihren ist. Dieser Effekt trat insbesondere
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bei schwarz-grauen Oberflachen auf. Um einen Vergleich der Qualitaten zu er-
maoglichen, wurden im Rahmen dieses LUP nur die Ergebnisse des ersten Mig-
rats ausgewertet. Die Ergebnisse weiterer Migrate wurden insgesamt bei der Be-
wertung der Konformitat beriicksichtigt. In der Regel zeigt sich eine abnehmende
Tendenz von Schwermetallgehalten vom 1. bis zum 3. Migrat. In Einzelféllen wa-
ren hohe Freisetzungen von Cobalt, Nickel und Lithium, aber auch Arsen und An-
timon zu verzeichnen. Diese lagen deutlich Uber den mittels ,Warfelmodell
hochgerechneten TDI-Werten und kdnnen damit zu einer nicht akzeptablen Be-
eintrachtigung des darin zubereiteten Lebensmittels fuhren. Da die technischen
Qualitaten von emailliertem Kochgeschirr offensichtlich sehr unterschiedlich sein
kénnen, soll die Thematik in einem Monitoring-Programm 2015 weiter verfolgt
werden.

Die Ergebnisse weiterer Untersuchungsschwerpunkte ergeben sich aus Anlage
4.

Bundesweite Uberwachungsprogramme (s. Rahmenbericht):

Im Rahmen des BUp 2014 wurden 5 Untersuchungsprogramme federfiihrend in
NRW bearbeitet. NRW hat sich dariber hinaus an allen anderen Untersuchungs-
und Inspektionsprogrammen beteiligt. Ergebnisse zu allen Programmen werden
in den Berichten zur Lebensmittelsicherheit — im gemeinsamen Bericht des Bun-
des und der Lander ,Bundesweiter Uberwachungsplan 2014“ zusammenfassend
berichtet.

Schwerpunkt Dioxine und dI-PCB in Rohmilch

Alle in den Proben gemessenen Gehalte an Dioxinen und dioxinahnlichen PCB liegen
deutlich unter den europaweit zuldssigen Hochstgehalten fir Milch und Milcherzeugnis-
se. Die neuen Ergebnisse zeigen, dass die Dioxinbelastung der Rohmilch um ca. 75%
abgenommen hat. Die Untersuchungen auf dI-PCB haben im Jahr 2014 gezeigt dass
die mittleren Gehalte um etwa 70% niedriger liegen. Fur die Summe der 6 ndl-PCB in
Rohmilch wurde vom CVUA-MEL seit 1990 ein Riickgang von 90% ermittelt.

Alle ermittelten Werte liegen deutlich unter den EU-Hb6chstgehalten fur Dioxine, der
Summe aus Dioxinen und dI-PCB und der Summe der 6 ndl-PCBs. Auch die EU-
Auslésewerte fur Dioxine und dI-PCB wurden unterschritten.

Uberwachung Lebensmittel tierischer Herkunft

Schlachttier- und Fleischuntersuchung

Samtliche Ergebnisse bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung werden ge-
mal} Fleischhygienestatistik-Verordnung erfasst und zentral bei der BLE ausge-
wertet.

Strahlenbelastung bei Schwarzwild

Von den 61 untersuchten Wildschweinen wurden in keiner der Proben eine Uber-
schreitungen des derzeit gultigen Wertes von 600 Bg/kg festgestellt.
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Futtermittelkontrolle

Der Rahmenplan der Kontrollaktivitaten im Futtermittelsektor soll zur einheitlichen
Durchfithrung in der Uberwachung insbesondere der Bestimmungen der VO (EG)
Nr. 882/2004 beitragen. Prozess- und Produktkontrollen erfolgen risikoorientiert.
Umfang und Ergebnisse der Kontrollen werden von den Landern zusammenge-
stellt und dem BVL zur Verfugung gestellt. Eine Veroéffentlichung erfolgt Uber die
Internetseite des Bundesministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft und Ver-
braucherschutz (BMELV).

Vom LANUV und den KOB wurden im Jahr 2014 insgesamt 2.173 Proben ge-
nommen. Von dieser Gesamtzahl wurden 134 beanstandet (6,17%). Der
Schwerpunkt der Probeentnahmen lag bei den Herstellern von Mischfuttermitteln.
In diesen Unternehmen wurden insgesamt 1.002 Proben mit 63 (6,29%) Bean-
standungen genommen. Bei Herstellern von Einzelfuttermitteln wurden 151 Pro-
ben genommen und 4 Proben wurden beanstandet. Auf der Stufe der Primé&rpro-
duktion wurden durch die KOB 788 Proben genommen, von diesen wurden 38
(4,82%) beanstandet.

Im Jahr 2014 wurden im Zusammenhang mit den 2.760 durchgefiihrten Betriebs-
und Buchprifungen insgesamt 300 Verstol3e festgestellt.

Bei Tierhaltern und in landwirtschaftlichen Betrieben wurden im Jahr 2014 durch
die KOB insgesamt 1.871 Betriebs- und Buchprufungen durchgefihrt.

Gentechnik

In 95,7 % der untersuchten Lebensmittel waren keine gentechnischen Verande-
rungen oder nur Spuren von weniger als 0,1 % zugelassener Materialien nach-
weisbar.

Anteile gentechnisch veréanderter Bestandteile Uber 0,1 % aber unter 0,9 % und
damit unter dem Kennzeichnungsschwellenwert wurden bei 6 sojahaltigen Pro-
ben und 2 Mais-Proben nachgewiesen (ein Sojaproteinrohstoff, ein sojahaltiges
diatetisches Lebensmittel, sojahaltige vegetarische Fleischersatzproben, ein Ge-
musemais in Konserve und eine Probe Maisgeback mit Fruchtgeschmack). Die
sojahaltigen Produkte enthielten die in der EU zugelassene, gentechnisch veran-
derte Sojalinie GTS 40-3-2 (Roundup Ready Soja), MON 89788 bzw. A 2704-12;
die Maiserzeugnisse enthielten in der EU zugelassenen gentechnisch verander-
ten Mais der Linie MON810 bzw. MON 88017.

Futtermittel

Futtermittel ohne Kennzeichnung gentechnisch veranderter Bestandteile:
Von den nicht gekennzeichneten Futtermitteln enthielten 84,8 % keine gentechni-
schen Veranderungen oder nur Spuren von weniger als 0,1 % gv-Anteil.

Bei 6 Proben (6,5 %) lag der Anteil gentechnisch veranderter Bestandteile tber
0,1 % aber unter 0,9 %. Es handelte sich hierbei um zwei sojahaltige Mischfut-
termittel und drei Soja-Einzelfuttermittel, in denen jeweils Anteile der zugelasse-
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nen gentechnisch veranderten Sojabohnen GTS 40-3-2 (Roundup-ready-Soja),
MON 89788 und A 2704 nachgewiesen wurden sowie um ein Raps-
Einzelfuttermittel mit Anteilen an zugelassenem GT73 Raps.

5,4 % der nicht gekennzeichneten Futtermittel enthielten gentechnisch verander-
te Anteile Uber dem Kennzeichnungsschwellenwert von 0,9%. In diesen 5 Proben
wurden ebenfalls die zugelassenen Sojabohnenlinie GTS 40-3-2, MON 89788
und A 2704 nachgewiesen. Es handelte sich hierbei um vier sojahaltige Mischfut-
termittel, zwei davon mit mehreren deklarierten Sojabestandteilen, und ein Soja-
Einzelfuttermittel.

In keiner der untersuchten Futtermittelproben wurden in der EU nicht zugelasse-
ne gentechnisch verénderte Pflanzen detektiert.

Futtermittel mit Kennzeichnung gentechnisch veranderter Bestandteile:

In den 15 hinsichtlich einer Verarbeitung von Bestandteilen aus gv-Soja bzw. gv-
Mais deklarierten Futtermitteln wurden keine nicht zugelassenen transgenen Li-
nien festgestellt. Ein Maiseinzelfuttermittel enthielt trotz Kennzeichnung keine
gentechnisch veranderten Bestandteile.

Untersuchung von Vitamin B2-Praparaten auf gentechnisch veréanderte
Bakterien

Im Herbst 2014 wurden in Rheinland-Pfalz und Hessen vermehrungsféahige gen-
technisch veranderte Bacillus subtilis-Keime in Vitamin B2- Zusatzstoffmischun-
gen chinesischer Hersteller nachgewiesen. Ein Inverkehrbringen dieser Keime ist
in der EU nicht zugelassen. Fir eine Verunreinigung in Lebens- und Futtermitteln
oder anderen Erzeugnissen gilt die Nulltoleranz. Daraufhin wurde in Nordrhein-
Westfalen kurzfristig ein Monitoringprogramm gestartet, um zu kléaren, ob Vitamin
B2-Produkte, die mit nicht zugelassenen GVO kontaminiert sind, in NRW im Le-
bensmittel- und Futtermittelsektor im Verkehr sind. Es wurden insgesamt 21 Vi-
tamin B-Praparate auf das Vorhandensein von gentechnisch verénderten Bakte-
rien (Bacillus subtilis) getestet. Sowohl die Untersuchungen der 15 Proben aus
dem Lebensmittelbereich (11 Vitamin B2 Praparate und 4 Vitaminmischungen)
als auch die 6 Proben aus dem Futtermittelbereich (1 Vitamin B2 Zusatzstoff und
5 Vormischungen) verliefen unauffallig. In keiner der Proben wurden Hinweise
auf Anwesenheit gentechnisch verénderter DNA-Sequenzen oder gentechnisch
veranderter Bacillus subtilis-Stamme gefunden.

Bundesweites Erfassungssystem fur Lebensmittel, die an Krankheitsausbriichen
beteiligt sind (BELA)

In 2014 wurden sieben lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche mit hoher Evi-
denz und ein Ausbruch mit niedriger Evidenz erfasst. Dabei waren je zweimal
Salmonella enteritidis und Campylobacter sowie je einmal Noroviren, Bacillus ce-
reus, Staphylococcus aureus als Erreger und einmal Histamin als Agens Ausl6-
ser fur das Krankheitsgeschehen.
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Tiergesundheit
Im Bereich Tiergesundheit waren keine Auffalligkeiten zu beobachten.

Tierische Nebenprodukte
Die Zahl und Art der festgestellten Verstd3e kdnnen Anlage 5 entnommen wer-
den.

Tierseuchenbekdmpfung
Die Einhaltung von rechtlich normierten Haltungsanforderungen und Biosicher-
heitsmal3nahmen wird risikoorientiert tberwacht. Im Vordergrund stehen dabei
Malinahmen zur Friherkennung von ASP, KSP und Al.

Tierschutz
Haltungen mit landwirtschaftlichen Nutztieren

Die festgestellten Verstof3e traten im Bereich Kontrollen der Tiere (Kéalber,
Schweine), gesetzlich geforderte Aufzeichnungen (Legehennen, Kalber, Schwei-
ne), Bewegungsfreiheit (Kélber, Schweine), Besatzdichte (Schweine), Gebaude
und Unterbringung (alle), Mindestbeleuchtung (alle) auf.

Auch bei den Ubrigen kontrollierten Tierarten traten die VerstoRe in den Berei-
chen Kontrollen, Aufzeichnungen, Bewegungsfreiheit, Gebaude und Unterbrin-
gung, Fltterung, Tranken, beigefiigte Stoffe auf.

Kontrollen von Tiertransporten nach Verordnung (EG) Nr. 1/2005
Die VerstoRe erfolgten zumeist im Bereich der Dokumentation, wahrend des
Transports und beim Be-/Entladen.

NRKP
Siehe Rahmenbericht des Bundes.

Ein-, Aus-, Durchfuhr
Es erfolgten 730 Zurtuckweisungen durch Ricksendung oder Vernichtung auf-
grund von Dokumentenmangeln und fehlender Namlichkeiten.

Pflanzengesundheit
Siehe Rahmenbericht des Bundes.

2.2 Analyse von Verstolien

Uber die Analyse von VerstoéRen liegen derzeit zentral keine Daten vor.

Seite 26 von 40



Eine generelle Berichtspflicht zur zentralen Erfassung dieser Daten wurde aus
Grunden der Burokratievermeidung in NRW bislang nicht eingefuhrt.

Bei einzelnen Fragestellungen werden Analysen von VerstoRen durchgefiihrt, um
Probleme abstellen zu kdnnen, so z.B. bei Zoonoseausbrichen, LIP und LUP. Es
wird an einer Konzeption gearbeitet, wie derartige Analysen systematisiert ohne
grol3e Erweiterung von Berichtspflichten durchgefihrt werden kdnnen.

2.2.1 Art des Risikos, das durch VerstoRRe entsteht

Lebensmittel

Bei den beanstandeten Proben ist zu bertcksichtigen, dass diese nicht fir die am
Markt befindlichen Lebensmittel reprasentativ sind, da die Proben vielfach auf
Grund eines begrindeten Verdachts entnommen worden sind. Die Vielzahl der
Kennzeichnungsverstol3e zeigt, dass im Tauschungsbereich 6fter die Rechtsvor-
gaben nicht eingehalten werden. Demgegeniber waren nur 59 der 89.427 unter-
suchten Lebensmittel gesundheitsschadlich oder gesundheitsgefahrdend
(0,066 %).

Schwerpunkt Dioxin in Rohmilch

Die einmalige Aufnahme von Lebensmitteln, die die gesetzlich festgelegten
Hochstmengen an Dioxinen und dI-PCB gering uberschreiten, fuhrt zu keiner
akuten Gesundheitsgefahr fur Verbraucherinnen und Verbraucher. Bei Dioxinen
und dI-PCB handelt es sich jedoch um Umweltkontaminaten, die Uber verschie-
dene Lebensmittel auch in sehr geringen Mengen aufgenommen werden kénnen.
Sie reichern sich im Fettgewebe an und daher sollte die tagliche Aufnahme so
weit wie moglich minimiert werden.

Der Bericht des CVUA MEL stellt fest, dass die Hohe der Dioxinbelastung seit 2010
stagniert und den kaum zu unterschreitenden Stand der ubiquitdren Hintergrundbelas-
tung einer industrialisierten Region widerspiegelt. Der Rickgang der PCB-Belastung
von Rohmilch hat sich hingegen weiter fortgesetzt.

Strahlenbelastung bei Schwarzwild

Fir die Strahlenbelastung als Umweltkontamination gilt gleiches, wie fur Dioxine
und PCB. Auch hier fuhrt die einmalige Aufnahme zu keiner akuten Gesundheits-
gefahrdung, die Aufnahme muss jedoch verhindert werden.

Fleisch von Schwarzwild, das an Verbraucherinnen und Verbraucher abgegeben
werden soll, darf nach Feststellung einer Uberschreitung der Héchstmengen nicht
mehr abgegeben werden. Fur Jagerinnen und Jager, die Schwarzwild fir den ei-
genen Verzehr erlegen, gelten diese Hochstmengen nicht. Um sie trotzdem vor
der Aufnahme dieser Stoffe zu schutzen, wird ihnen tber eine Verzehrsempfeh-
lung zum Verzicht geraten.

Seite 27 von 40



Bundesweites Erfassungssystem fur Lebensmittel, die an Krankheitsaus-
brichen beteiligt sind (BELA)

Im BELA System werden die Falle gemeldet, bei denen belastete Lebensmittel
mit Ausbrichen von Infektionskrankheiten in Verbindung gebracht werden. Daher
liegen hier Infektionserkrankungen bei Verbraucherinnen und Verbrauchern vor.

Tierkennzeichnung

Die Analyse der VersttfRe wird im Bereich Cross Compliance durchgefuhrt und
die Ergebnisse fliel3en in das weitere Kontrollregime ein.

Salmonella-Bekampfungsprogramm

Die Untersuchungen im Rahmen des Salmonella-Bekampfungsprogramms ge-
maf Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 wurden im ausreichenden Umfang durch-
gefuhrt und vom BfR ausgewertet. Es gab keine grundlegend anderen Tenden-
zen als im Vorjahr zu beschreiben.

Tierseuchenbekampfung

Durch VersttRe gegen die Vorschriften zur Vorbeugung und Bekampfung von
Tierseuchen besteht die Gefahr der Verbreitung von Tierseuchenerregern nach
und in Nordrhein-Westfalen und im schlimmsten Fall die Einschleppung in die
Nutztierbestande mit gravierenden wirtschaftlichen Folgen fur die betroffenen
Landwirte.

Tierschutz

Verstol3e gegen die Bestimmungen des Tierschutzes rufen gegebenenfalls bei
betroffenen Tieren Schmerzen, Leiden oder Schaden hervor. Dies fuhrt zwar
nicht zwingend zu einer direkten Gefahrdung des Verbrauchers, lauft aber dem
Interesse des Verbrauchers an artgerechter Tierhaltung zuwider. Der Verbrau-
cher erwartet eine artgerechte Tierhaltung und daraus produzierte sichere Le-
bensmittel. Lebensmittelproduktion auf Kosten der Tiere kann nicht weiter akzep-
tiert werden.

2.2.2 Grundursache(n) fur VerstoRRe

Lebensmitteluntersuchungen Dioxine und dI-PCB in Rohmilch

Es sind bei dem Untersuchungsprogramm keine Verstol3e festgestellt worden.
Ware es zu Hochstmengentberschreitungen gekommen, wirde es sich nicht um
vom Lebensmittelunternehmer beabsichtigte VerstéRe handeln, sondern es hatte
auf Grund der tberhéhten Emissionen von Dioxinen und dI-PCB in die Umwelt in
den vergangenen Jahrzehnten zu einer Anreicherung der Substanzen in Béden
etc. gefuhrt. Durch die Aufnahme von kontaminiertem Boden oder durch Futter-
mittel kann es zu einer Anreicherung in den lebensmittelliefernden Tieren und
damit letzten Endes in den Lebensmitteln fihren.
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Strahlenbelastung bei Schwarzwild und Pilze

Auch hierbei handelt es sich nicht um beabsichtigte VerstéRe, sondern um Uber-
schreitungen, die aus der Umweltkontamination und der damit verbundenen Auf-
nahme und Anreicherung in den lebensmittelliefernden Tieren und Pilzen resultie-
ren.

Futtermittel
Siehe Rahmenplan des Bundes

Tiergesundheit
Es waren keine Verstol3e festzustellen, da der Anschluss an das Untersuchungs-
programm freiwillig ist.

Tierseuchen
Als Ursachen fir Versté3e sind in erster Linie Fahrlassigkeit und Management-
Fehler zu nennen.

Tierschutz
Die Ursachen der Verstol3e liegen in unzureichenden Kenntnissen der rechtlichen
Bestimmungen, Vorsatz, Fahrlassigkeit oder Unzuverlassigkeit.
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3 Uberprifungen

3.1

3.2

Gemal Artikel 4 Absatz 6 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 durchgefuhrte
Uberprifungen

Die kommunalen Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsbehorden, die ein
QM-System abschlieRend eingefiihrt haben, fihren eigenstéandig interne Audits
gemal Art. 4 Abs. 6 der VO (EG) Nr. 882/2004 durch. Die Ergebnisse der inter-
nen Audits werden entsprechend dokumentiert und ggf. erforderliche Mal3nah-
men eingeleitet. Auf die von der LAV im November 2012 verabschiedete lander-
Ubergreifende Verfahrensanweisung ,Internes Audit, die von den Landern bei
der Auditierung von Behorden des gesundheitlichen Verbraucherschutzes zu
Grunde zu legen ist, wird verwiesen.

Um mehr Einheitlichkeit und Transparenz im Auditwesen zu erzielen, wird derzeit
fur NRW ein landesinternes Auditsystem erarbeitet. (siehe auch Abschnitt ,Fort-
schritte zur Erreichung der strategischen Ziele des Mehrjéahrigen Nationalen Kon-
trollplans NRW* — Strategisches Ziel Il.)). Das landesinterne Auditsystem ist Be-
standteil des Landes-QM-Rahmenkonzeptes.

Seit 2009 fiihrt das LANUV fachaufsichtliche Uberpriifungen bei den fur die Le-
bensmitteliiberwachung zustandigen Kreisordnungsbehérden durch. In 2012
wurden die in dem Zeitraum von Januar 2009 bis Februar 2012 vorgenommenen
fachaufsichtlichen Uberpriifungen in Form eines Zwischenberichtes ausgewertet.
Anhand dieser Ergebnisse der Auswertung wurden in 2013 erste landesweite
Handlungsempfehlungen beraten.

Die fachaufsichtlichen Uberpriifungen sollen in 2015 weitergefihrt werden. Nach
Auswertung der gesamten fachaufsichtlichen Uberprifungen im Bereich der Le-
bensmitteliberwachung sollen die Uberpriifungen sukzessive um die anderen
Aufgabenbereiche des gesundheitlichen Verbraucherschutzes erweitert werden.

Die fachaufsichtliche Uberpriifung des Landesamtes fir Natur, Umwelt und Ver-
braucherschutz im Hinblick auf das System der Futtermitteliberwachung ist
durchgefiihrt worden. Daraus folgende MalRhahmen sind in der Beratung und
Umsetzung.

Uberpriifungen und Inspektionen von Kontrollstellen - Artikel 5 Absatz 3
der Verordnung (EG) Nr. 882/2004

In NRW sind nur im Bereich des Okologischen Landbaus Kontrollaufgaben auf
Kontrollstellen Gbertragen worden. Die Uberwachung der Kontrollstellen wird vom
LANUV durchgefihrt.

In NRW sind 22 Kontrollstellen zugelassen.
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4. MaRnahmen zur Sicherstellung der Effektivitat

4.1

4.2

Malnahmen zur Sicherstellung der Einhaltung durch Unternehmer
Siehe Rahmenplan des Bundes

Ergriffene Mal3nahmen zur Sicherstellung des Erfolgs von amtlichen Kon-
trolldiensten

Grundsatzlich wurden die Vorschriften mit den im Einzelfall jeweils geeigneten
MalRnahmen, wie rechtliche Anordnungen, Ordnungswidrigkeitenverfahren,
Strafanzeigen durchgesetzt. AuRerdem werden Nachkontrollen zur Uberprifung
der Umsetzung der angeordneten Malinahmen durch die zustandige Behorde
durchgefiihrt. Nach den Kontrollen erfolgt eine Neubewertung des Betriebes im
Rahmen der risikoorientierten Auswahl der zu kontrollierenden Betriebe fur das
folgende Jahr.

Lebensmitteliberwachung

Das ,Landesweite Uberwachungsprogramm* (LUP) beinhaltet zum einen mit dem
Landesweiten Inspektionsprogramm (LIP) auch Schwerpunktthemen im Kontroll-
bereich. Mit dem Landesweiten Untersuchungsprogramm (LUP) werden die lang-
jahrigen zeitlich begrenzten regionalen Untersuchungsschwerpunkte im Untersu-
chungsbereich fortgefiihrt. Bei den von den Uberwachungsamtern durchgefiihr-
ten Inspektionsprogrammen werden - falls notwendig - auch Proben entnommen
und untersucht. Die Auswertung der LIP erfolgt im LANUV. Bei den LUP entneh-
men die Uberwachungsamter die Proben. Die Untersuchungsamter untersuchen
und werten sie mit Vorschlagen fir das weitere Vorgehen aus. Diese Auswertun-
gen kénnen bedeuten, dass die amtliche Uberwachung zukiinftig im Rahmen der
Routineinspektionen und -untersuchungen einzelnen Sachverhalten weiter Be-
achtung schenkt und reichen bis zu Empfehlungen, dass kurzfristig weitere In-
spektionen oder Untersuchungen zur Abklarung des Problems erforderlich sind.
Damit wird zum einen das strategische Ziel | ,Umsetzung des risikoorientierten
Uberwachungsansatzes im gesamten Bereich®, das strategische Ziel IV ,Redu-
zierung von Rickstanden, Kontaminanten und Zoonoseerregern in der gesamten
Lebensmittelkette® und das strategische Ziel V ,Erzeugung sicherer Lebensmittel”
konsequent weiter verfolgt.

In Deutschland gibt es fur eine generelle Veroffentlichung der Ergebnisse von Be-
triebskontrollen keine gesetzliche Grundlage. Eine Projektgruppe der LAV hatte
dennoch ein System zur Veroffentlichung der Ergebnisse der Lebensmitteltiber-
wachung — das sogenannte Kontrollbarometer - erarbeitet, auf dessen Grundlage
im Dezember 2013 in NRW ein Pilotprojekt der Verbraucherzentrale NRW mit
den Stadten Bielefeld und Duisburg initiiert wurde.

Die Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen hat in diesem Zusammenhang ei-
ne Anfrage nach Verbraucherinformationsgesetz an die beteiligten Kommunen
gerichtet. Darin bittet sie um Mitteilung der Punktzahl der Hauptmerkmale II bis IV
der Risikobewertung von zunachst bestimmten Gastronomiebetrieben gemaf
AVV RUb.
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Unter Verwendung des Farbbalkens wie er im Rahmen der LAV Projektgruppe
Kontrollbarometer erarbeitet wurde, werden die Ergebnisse der gemeldeten Be-
triebe auf der Farbskala von grin tber gelb nach rot dargestellt. Dabei erfolgt ei-
ne grune Bewertung zwischen 0 und 40 Punkten, eine gelbe Bewertung zwischen
41 und 60 Punkten und rot zwischen 61 und 80 Punkten.

Ende 2014 erfolgte eine erste Evaluierung des angelaufenen Projektes.

Fleischhygiene

Durch die Vorgaben der Verordnung (EU) 219/2014 werden seit dem 1. Juni
2014 alle Schlachtschweine nur noch visuell untersucht. Durch die in NRW be-
reits gesammelten Erfahrungen wurden Daten zusammengefuhrt, die nun allen
Schlachtbetrieben bei der Umstellung auf den neuen Untersuchungsgang zur
Verfigung stehen. Dadurch wird dem strategischen Ziel IV. ,Erkennung und Mi-
nimierung von Ruckstanden, Kontaminanten, unerwiinschten Stoffen und Zoono-
seerregern in der gesamten Lebensmittel- und Futtermittelkette Rechnung ge-
tragen. Daruber hinaus ermdglicht die Verordnung (EG) Nr. 854/2004 es der zu-
standigen Behorde, die Schlachtkdrper von Kélbern, die seit dem Absetzen in in-
tegrierten Produktionssystemen in kontrollierter Haltung gehalten werden, nur ei-
ner Besichtigung zu unterziehen.

Futtermittelkontrolle
Siehe Rahmenplan des Bundes

Gentechnik
Seit Jahren wird ein integriertes Uberwachungs- und Untersuchungskonzept
durchgefiihrt, dessen Ergebnisse auf der Website des MKULNV verdffentlicht
werden.

BELA

Das BELA-System wurde implementiert und funktioniert. Weitere Fortbildungen
der Kreisordnungsbehorden sollten jedoch erfolgen, um eine umfassende Mel-
dung aller Ausbriche zu gewdahrleisten.

Tiergesundheit )
Die tiergesundheitlichen Friherkennungssysteme zeigen, dass Uberwachung
und Kontrollen effektiv arbeiten.

Tierseuchenbekampfung
Monitoringprogramme und die statistische Begleitung von Sanierungsprogram-
men zeigen, dass es regelmaldiger Beobachtung und Anpassung bedarf, um die
Ziele planmalfig zu erreichen.

Seite 32 von 40



Tierschutz
Die Tierhalter wurden Uber tierschutzrechtliche Regelungen z.B. bei Vor-Ort-
Kontrollen oder durch Schulungen informiert. Wurden Verstol3e festgestellt, wur-
den diese erfasst und entsprechend sanktioniert und ggf. in Cross Compliance
bericksichtigt.

Pflanzengesundheit
Siehe Rahmenbericht des Bundes
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5 Beschreibung der Leistung insgesamt

Lebensmitteliberwachung
Die Lebensmitteliiberwachung in den Kreisen und kreisfreien Stadten Nordrhein-
Westfalens erfolgt in der Regel risikoorientiert.

Futtermittelkontrolle
Siehe Rahmenplan des Bundes

BELA

Das BELA-System wurde implementiert und funktioniert. Es ist jedoch zu prifen,
ob die Meldungen umfassend laufen. Dies sollte durch weitere Fortbildungen und
Informationen der Kreisordnungsbehérden erfolgen.

Tiergesundheit
Die bestehenden tiergesundheitlichen Friherkennungssysteme erfillen ihren
Zweck.

Tierseuchenbekampfung
Uberwachungs- und Sanierungsprogramme sowie Biosicherheitsmalinahmen in
den Bestanden erfillen ihren Zweck.

Tierschutz
Die Ergebnisse zeigen, dass das Kontrollsystem wirksam organisiert ist, sodass
Anderungen derzeit nicht erforderlich sind.

Das Bundeministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) hat einen Entwurf zur Ergdnzung der Tierschutznutztierhaltungsverord-
nung (TierSchNutztV) vorgelegt um die Haltungsbedingungen der Tiere in ge-
werblichen Kaninchenhaltungen zu verbessern. Mit einigen Anderungen hat der
Bundesrat diesem Verordnungsentwurf am 20. September 2013 zugestimmt, so-
dass erstmals detaillierte Haltungsbedingungen fiir die gewerbliche Kaninchen-
zucht und —haltung geregelt werden. Fir bestehende Haltungseinrichtungen fur
Zucht- und Mastkaninchen sind teilweise Neu- und Umbaumaf3nahmen erforder-
lich. Daher wird den Tierhaltern fir Anforderungen die besonderer Investitionen
bedurfen bei den bestehenden Haltungsanlagen eine Ubergangsfrist von bis zu
zehn Jahren fur entsprechende Malinahmen eingerdumt.

Pflanzengesundheit

Siehe Rahmenplan des Bundes
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Fortschritte zur Erreichung der strategischen Ziele des Mehrjahrigen Nationalen
Kontrollplans NRW

Ziele:

1)

I1.)

)
IV.)

V.)
VL)
ViL.)

VIIL)

Umsetzung des risikoorientierten Uberwachungsansatzes im gesamten Be-
reich,

Optimierung der QM-Systeme in allen zustandigen Behorden,
Vernetzung der Kontrollsysteme,

Reduzierung von Rickstanden, Kontaminanten, unerwiinschten Stoffen
und Zoonoseerregern in der gesamten Lebensmittel- und Futtermittelkette,

Weiterentwicklung wirkungsvoller Konzepte zur Erhaltung der Gesundheit
der Tiere und Pflanzen zur Erzeugung sicherer Lebensmittel,

Sicherstellung artgerechter Haltungsbedingungen insbesondere fiir Nutztie-
re und

effiziente und mdoglichst unbirokratische Umsetzung der Vorgaben der EU-
Kontrollverordnung (Verordnung (EG) Nr. 882/2004).

Bessere Information und Transparenz fur Verbraucher und Burger

l.) Umsetzung der risikoorientierten Uberwachung bei allen zustandigen
Behdrden

Die risikoorientierte Uberwachung im Bereich Lebensmittel gemafR Anlage 2 der

AVV

Rahmeniberwachung wurde in den Kreisordnungsbehorden eingefihrt.

Damit wurde das vorherige Modell der risikoorientierten Uberwachung auf eine
neuere effizientere Basis gestellt. Zusatzlicher Effizienzgewinn wird durch die
Einfihrung des landeseinheitlichen Leitfadens zur Risikobewertung erwartet.
Ebenso wurde die risikoorientierte Probenahme fir den Bereich Lebensmittel
eingefihrt. Die Einfihrung dieses Systems bei der Futtermitteliiberwachung wur-
de initiiert.

II.) Optimierung der QM-Systeme in allen zustadndigen Behdrden

In 2014 wurde das Landes-QM-Rahmenkonzept eingefihrt, um mehr Einheitlich-
keit und Transparenz unter den bestehenden QM-Systemen der Behorden auf
Ebene des Landes und der Kommunen zu schaffen. Das Landes-QM-
Rahmenkonzept setzt sich ausgehend von dem strategischen Qualitatsziel

des MNKP und dem operativen Qualitatsziel des Landes Nordrhein-Westfalen
(Einfihrung und Etablierung eines Landes-QM-Rahmenkonzeptes im Bereich

desg

esundheitlichen Verbraucherschutzes NRW) aus drei mafl3gebenden QM-

Elementen zusammen, und zwar:

- der Landes-QM-Dokumentation,

- dem landesinternen Auditsystem (LIAS) unter Beriicksichtigung der kommu-
nalen QM-Verbinde und QM-Systeme und

- der unabhangigen Prifung des LIAS.
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Mit dem Landes-QM-Rahmenkonzept sollen auf Basis der ausgestalteten Quali-
tatsgrundsatze der LAV und anhand rechtlicher Vorgaben grundlegende Quali-
tatsanforderungen fir NRW konkretisiert und allen im gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz zustandigen Behorden verbindlich vorgegeben werden.

Ferner wurde in 2014 das landesinterne Auditsystem sowie die Unabhangige
Prifung zum landesinternen Auditsystem gemeinsam mit dem Ministerium fur
Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz (MKULNV),
dem Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW (LANUV) und
der kommunalen Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsbehdrden naher aus-
gestaltet. Vorgesehen ist, in 2015 das landesinterne Auditsystem zu implementie-
ren.

MKULNYV als oberste Aufsichtsbehorde hat in 2014 das QM-System fur die Ver-
ordnung (EG) Nr. 882/2004 zustandigen Referate unter Beriicksichtigung der Er-
gebnisse interner Audits, FVO-Inspektionen und anderer rechtlicher und verwal-
tungsinterner Entwicklungen angepasst und weiter entwickelt. LANUV hat in 2014
den Prozess, ein solches System fir die unter die Verordnung (EG) Nr. 882/2004
zu subsumierenden Fachbereiche weiter fortgesetzt.

[ll.) Vernetzung der Kontrollsysteme

Insbesondere zwischen der Lebensmittel- und Futtermitteliiberwachung wurden
engere Verknupfungen festgelegt. So wurden diese beiden Aufgaben im
MKULNYV in einem Fachreferat zusammengefuhrt. Zum anderen wurden im Lan-
desamt die Fachbereiche fir die Lebensmitteliiberwachung und die Futtermittel-
tberwachung in einem Fachbereich zusammengefihrt.

Daruber hinaus wird durch das Instrument des runden Tisches ,Lebensmittelin-
fektion® die Zusammenarbeit zwischen den Gesundheits- und Lebensmittellber-
wachungsbereichen sowie den Bereichen der Tiergesundheit intensiviert. Fir die
Verknupfung zwischen dem Gesundheitsbereich und der Lebensmittelsicherheit
wird der Zusammenarbeitserlass aktualisiert und sobald die neuen Rechtsgrund-
lagen in Kraft getreten sein werden, angewendet.

IV.) Ruckstande, Kontaminanten, unerwinschte Stoffe und Zoonoseerre-
ger vermindern

In Bezug auf Ruckstédnde von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmittel wird auf die
Nationale Berichterstattung Pflanzenschutzmittelriickstande verwiesen. DarlUber
hinaus werden im Folgenden einige exemplarische Beispiele aufgefiihrt.

In dem Untersuchungsprogramm zu Rohmilch konnten keine Uberschreitungen
der HoOchstgehalte oder Auslosewerte fur Dioxine und/oder dI-PCB festgestellt
werden.

Eine Wiederholung des Messprogramms ist fiir 2018 geplant,.
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Durch die EU-weit festgelegten Monitoringprogramme im Bereich Salmonellen
wurden in Nordrhein-Westfalen Programme auf den Weg gebracht mit denen der
Eintrag von Salmonellen in die Lebensmittelkette deutlich reduziert wurde.

Durch die Unterstiitzung des BELA-Projekts des Bundes konnten Strukturen fur
eine Erfassung von Zoonoseausbrichen aufgebaut werden, die Nordrhein-
Westfalen im Rahmen der jetzt geschaffenen Rechtsvorschriften weiter ausbauen
und damit zu einer verbesserten Auswertung lebensmittelbedingter Infektionsge-
schehen beitragen wird.

V.) Weiterentwicklung der wirkungsvollen Konzepte

Im Bereich der Tiergesundheit wurden durch weitere Mal3nahmen insbesondere
bei der Blauzungenbekampfung, bei der Bekampfung der Wildschweinepest und
anderer Tiererkrankungen erhebliche Fortschritte gemacht, so dass die Gesund-
heit der Tiere besser geschuitzt ist. Durch die oben erwahnten Monitoringpro-
gramme und Sanierungsprogramme wird der Zoonosedruck deutlich gesenkt
werden.

VI.) Sicherstellung artgerechter Haltungsbedingungen

Die zustandigen kommunalen Behdrden haben sichergestellt, dass gemaf Artikel
3 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 im Jahr 2010 regelméafig, risikoorientiert
amtliche Kontrollen beim Transport und bei landwirtschaftlichen Nutztierhaltun-
gen (Kalber, Schweine, Legehennen etc.) durchgefuhrt wurden.

VII.) Effiziente und mdéglichst unbtrokratische Umsetzung

Durch bessere Strukturen im Lebensmittelbereich und bei der Tiergesundheit
sowie die Verankerung der strategischen Ziele im Arbeitsprogramm der Landes-
regierung kann eine weitere effiziente Umsetzung stattfinden. Zentrales Element
ist das IDV (integrierte Datenverarbeitung Verbraucherschutz). Hier werden lan-
desweit einheitliche und koordinierte EDV-Strukturen geschaffen, um zukunftig
samtliche Berichtspflichten elektronisch erledigen zu kdnnen.

Daruber hinaus wurde ein Leitfaden zur einheitlichen Datenerfassung in NRW er-
arbeitet, mit dem eine Grundlage zur landesweit einheitlichen Auswertung von
Uberwachungsdaten geschaffen wurde.

VIIl.) Bessere Information und Transparenz fur Verbraucher und Burger

Zur Verbesserung der behordlichen Information und Transparenz fur Verbrauche-
rinnen und Verbraucher hat der Bundesgesetzgeber im Jahr 2012 das Gesetz zur
Anderung des Rechts der Verbraucherinformation erlassen, dessen Regelungen
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am 01.09.2012 in Kraft getreten sind (BGBI. | S. 476). Mit diesem Gesetz wurde
u.a. 8 40 LFGB, der bereits die Rechtsgrundlage fir die 6ffentliche Warnung vor
nicht sicheren Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden und Futtermitteln enthalt, um
einen neuen Absatz la ergénzt. Danach sind die zustandigen BehOrden unter
bestimmten Voraussetzungen verpflichtet, die Offentlichkeit (aktiv) tber Grenz-
wert-, Hochstgehalt- oder Hochstmengenlberschreitungen bei Lebensmitteln
oder Futtermitteln sowie Uber gravierende Verstél3e gegen Vorschriften des Le-
bensmittel- und Futtermittelrechts zu informieren. Diese neue Verpflichtung ist ei-
ne Umsetzung der Vereinbarungen von Bund und Landern, die als Reaktion auf
das Dioxingeschehen Anfang 2011 getroffen wurden. NRW hat zum Zweck einer
zentralen landesweiten Veroffentlichung entsprechender Informationen das Inter-
netportal www.lebensmitteltransparenz.nrw.de eingerichtet. Somit verfugt NRW
neben dem Portal www.verbraucherwarnungen.nrw.de und dem bereits oben er-
wahnten ,Pestizidreport® und ,GVO Report® lUber eine weitere Quelle, aus der
sich die Verbraucherinnen und Verbraucher tber Ergebnisse aus der Lebensmit-
tel- und Futtermitteliberwachung informieren kénnen.

Aufgrund einer Entscheidung des Oberverwaltungsgerichtes Nordrhein-Westfalen
vom 24.04.2013 (Az.: 13 B 192/12, 13 B 215/13, 13 B 238/13 -), wonach — in
Ubereinstimmung mit entsprechenden Gerichtsentscheidungen in anderen Bun-
deslandern — an der Verfassungsmalfigkeit von Verdoffentlichungen auf Basis der
bundesrechtlichen Grundlage des § 40 Absatz 1a LFGB Zweifel bestehen, wer-
den seitens der nordrhein-westfalschen Verwaltung bis zu einer endgultigen Kla-
rung der Rechtslage keine weiteren Veroffentlichungen mehr erfolgen. Das Portal
www.lebensmitteltransparenz.nrw.de ist somit voribergehend geschlossen. Zur
Klarung der offenen Rechtsfragen ist derzeit auch ein Verfahren vor dem Bun-
desverfassungsgericht in Karlsruhe anhangig. Parallel dazu bereitet die Bundes-
regierung eine Uberarbeitung der Vorschrift des § 40 Absatz 1a LFGB vor.

AuBerdem wurde 2012 das Verbraucherinformationsgesetz (VIG) grundlegend
Uberarbeitet und in seinem Anwendungsbereich auf Verbraucherprodukte im Sin-
ne des Produktsicherheitsgesetzes erweitert. Mit dem VIG kénnen Blrgerinnen
und Burger auf Antrag bei den Behorden vorliegende Informationen tber Versto-
Re, Uber Inhaltsstoffe und Beschaffenheit von Produkten und Uberwachungser-
gebnisse erhalten. Soweit Informationen auf3erhalb des Bereiches der Lebens-
mittel und Futtermittel begehrt werden, die nicht vom VIG umfasst sind (z.B. In-
formationen aus den Bereichen Tierschutz oder Tiergesundheit), steht interes-
sierten Personen in NRW das Informationsfreiheitsgesetz (IFG NRW) als An-
spruchsgrundlage zur Verfligung.

Kontrollbarometer - Pilotprojekt in Bielefeld und Duisburg —auch als
Smartphone-App

Die Verbraucherzentrale NRW verdoffentlicht die Ergebnisse der amtlichen Kon-
trollen der Stadte Bielefeld und Duisburg. So erfahren Verbraucherinnen und
Verbraucher, ob sich ein Betrieb in Sachen Sauberkeit und Kundeninformation
korrekt verhélt oder ob Verbraucherinteressen vernachlassigt werden.

Die Informationen werden im Internet und per Smartphone-App auch mobil zur
Verfuigung gestellt. Mit Hilfe der App ,appetitlich“ finden Verbraucherinnen und
Verbraucher in Bielefeld und Duisburg Gastronomie-Betriebe in ihrer Umgebung
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und kénnen sich die Bewertung anzeigen lassen. Dabei ist das System denkbar
einfach: Das Kontrollbarometer — auch einfach ,Gastro-Ampel“ - bewertet in den
Ampelfarben griin, gelb und rot. Wichtig ist: Grundlage sind die Ergebnisse der
amtlichen Betriebskontrollen der Stadte Bielefeld und Duisburg. Rechtsgrundlage
ist eine Anfrage nach dem Verbraucherinformationsgesetz (VIG), welche die Ver-
braucherzentrale NRW bei diesen Stadten gestellt hat.

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung kontrolliert regelmafig Betriebe vom Ca-
fé Uber den Imbiss bis zum Restaurant auf die Einhaltung von Hygienevorschrif-
ten, Eigenkontrollen oder Kennzeichnungsvorschriften. Das entwickelte Transpa-
renzsystem knipft an die bereits angewendeten Verfahren der risikoorientierten
amtlichen Lebensmitteliiberwachung an. Dabei werden folgende Merkmale be-
wertet:

« ,Verhalten des Lebensmittelunternehmers*
o Verlasslichkeit der Eigenkontrollen®
e ,Hygienemanagement®

Die Bewertung all dieser Merkmale bildet die Basis fur eine graphische Darstel-
lung. Stellen die Kontrolleure Méangel fest, so fordern sie den Betreiber zu Korrek-
turmaflinahmen auf und dokumentieren die Mangel in Form von Minuspunkten.
Diese summieren sich zu einem Gesamtergebnis. Dieses bildet die Basis fur die
graphische Darstellung (Balkendiagramm) des ,Kontrollbarometers®. Je hoéher al-
so die Punktzahl, desto schlechter hat ein Betrieb bei der Kontrolle abgeschnitten
- das Maximum sind 80 Punkte.

Auf der Grundlage dieser Kontrollergebnisse ordnet die Verbraucherzentrale die
Betriebe in drei Klassen ein:

1. Grin - 0 bis 40 Punkte - ,Anforderungen erfullt*
2. Gelb - 41 bis 60 Punkte - ,Anforderungen teilweise erfullt*
3. Rot - 61 bis 80 Punkte - ,Anforderungen unzureichend erfillt*

Anforderungen erfullt Anforderungen .Anforderungen
I teilweise erfullt unzureichend erfillt

Verbraucherinnen und Verbraucher kbnnen anhand der Farben sofort erkennen,
ob die von Ihnen ausgewahlte Gaststatte, das Restaurant oder Bistro ,appetitlich”
ist. Sie werden zudem Uber den genauen Punktestand des Betriebs informiert
und konnen ihr Ziel per Routenplaner direkt ansteuern. Neben der aktuellen Be-
wertung werden auch die Ergebnisse der vorherigen 3 Kontrollen dargestellt.

Mit der Unterstlitzung dieses Pilotprojektes moéchte NRW den Burgerinnen und
Birgern mehr Service bieten und einen Beitrag dazu leisten, ein solches Kon-
trollbarometer bundesweit einzufihren. Denn ein Mehr an Transparenz in der Le-
bensmitteliiberwachung bedeutet eine Starkung des Verbrauchervertrauens und
ist Anreiz fur Lebensmittelbetriebe, Mangel abzustellen.
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Bisher fehlt eine bundesrechtliche Vorschrift, die dieses System in Deutschland
bundeseinheitlich verbindlich machen wirde. Mit Hilfe des beschriebenen Pilot-
projektes wurden erste Erfahrungen gesammelt, die fir die bundesweite Einflh-
rung nutzlich sein kénnen.

6 Anpassung des nationalen Kontrollplans

Die Angaben im Nationalen Kontrollplan fur Nordrhein-Westfalen wurden auf-
grund der neuen Zahlen aktualisiert sowie redaktionell angepasst.

Anlage 1.xlIsx Anlage 2.xlsx Anlage 3.xIsx Anlage 4.xlsx

@H

Anlage 5.docx
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Berichterstattung zur amtlichen Lebensmittelliberwachung (geman § 22 Abs. 2 und 4 AVV Rib)
Bundesland: Nordrhein-Westfalen

Jahr: 2014

ANLAGE 1

Anlage 2 (zu 88 7 und 22)

A - Ergebnisse der nach § 7 durchgefiihrten amtlichen Kontrollen von Lebensmitteln und Lebensmittelbedarfsgegenstanden hinsichtlich

Anzahl und Art der festgestellten VerstoR3e (*)

Erzeuger

Hersteller und

Vertriebsunter-

Einzelhandler

Dienstleistungs-

Hersteller, die im

(Urproduktion) Abpacker nehmer und (Einzelhandel) betriebe wesentlichen auf
Transporteure der Einzelhandels-| Insgesamt
stufe verkaufen
Zahl der Betriebe 10.188 3.067 4.935 60.756 90.489 9.019 178.454
Zahl der kontrollierten
Betriebe 1.554 1.837 1.878 31.803 55.023 6.264 98.359
Zahl der Kontrollbesuche 1.880 5.846 2.927 46.017 76.688 10.681 144.039
Zahl der Betriebe mit
VerstolRen (*) 221 469 313 6.817 16.134 2.021 25.975
Art der VerstoRRe (*)
Hygiene
(HACCP, Ausbildung) 24 188 119 2.330 7.626 878 11.165
Hygiene allgemein 170 421 230 5.489 13.925 1.811 22.046
Zusammensetzung
(nicht mikrobiologisch) 1 15 8 105 199 27 355
Kennzeichnung und
Aufmachung 26 90 77 2.192 3.984 436 6.805
Andere VerstoRRe 33 46 24 277 650 82 1.112

(*) Nur diejenigen VersttR3e, die zu formellen Malinahmen der zustandigen Behdrden im Sinne der Leitlinien gefiihrt haben.
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Berichterstattung zur amtlichen Lebensmitteliberwachung (gemaf § 22 Abs. 2 und 4 AVV Riib)
Bundesland: Nordrhein-Westfalen
Jahr: 2014

B - Ergebnisse der Untersuchung nach § 8 entnommenen amtlichen Proben von Lebensmitteln und Lebensmittelbedarfsgegenstanden

ANLAGE 2

Anlage 3 (zu § 22)

Prozentualer Anteil

Mikrobiologische Andere Zusammen- | Kennzeichnung / Zahl der Proben mit Gesamtzahl der ;
Produktgruppe - s Andere N der Proben mit
Verunreinigungen Verunreinigungen setzung Aufmachung VerstoRen Proben .
VerstélRen
Milch und Milchprodukte 226 38 22 468 9 741 9721 7,6%
Eier und Eiprodukte 2 7 27 41 54 130 973 13,4%
3 [Fleisch, Wild, Geflugel und 181 123 390 1465 10 2093 17623 11,9%
Erzeugnisse daraus
4 Fische, Krust_en-, Schalen-, Weichtiere 45 81 39 216 16 305 3286 12.0%
und Erzeugnisse daraus
5 Fette und Ole 0 142 12 85 4 237 2305 10,3%
6 Suppen, Brithen, Saucen 15 3 35 217 1 263 2905 9,1%
7 Getreide und Backwaren 100 76 75 438 9 686 9393 7,3%
8 Obst und Gemuse 31 108 50 291 82 554 8529 6,5%
9 Krauter und Gewurze 3 2 7 145 2 153 1727 8,9%
10 |Alkoholfreie Getranke 21 24 40 277 50 396 3104 12,8%
11 [Wein 0 8 28 82 17 134 1390 9,6%
12 |Alkoholische Getranke 78 8 7 197 4 289 2505 11,5%
(auBer Wein)
13 |Eis und Desserts 119 6 41 194 2 362 5671 6,4%
14 Schokol:_:\de, Kakao und kakaohaltige 1 15 7 114 11 134 2054 6.5%
Erzeugnisse, Kaffee, Tee
15 |Zuckerwaren 5 15 25 344 42 411 2996 13,7%
16 Nusse, Nusserzeugnisse, 0 8 2 20 1 30 1151 2.6%
Knabberwaren
17 |Fertiggerichte 31 10 15 181 4 231 3216 7,2%
18 Leb?nsmlttel fur besondere 4 6 37 269 64 334 1953 17.1%
Erndhrungsformen
19 |Zusatzstoffe 0 0 3 14 2 18 252 7,1%
20 Gegenstgnde und Materialien mit 0 10 57 126 1 195 1861 10,5%
Lebensmittelkontakt
21 |Andere 28 18 102 160 319 626 6812 9,2%
Gesamt 890 708 1.021 5.344 704 8.412 89.427 9,4%
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ANLAGE 3

LIP Inspektion . . . vorgeschlagene Anzahl von Kontroll- Ergebnis
Nr. von Inspektionsziel Begrindung / Kommentar Inspektionen in NRW (gesamt) zahl (Zusammenfassung)
i (Betrieb, Betriebsart) P 9 9
001 [Gastronomie ohne EU Bedarfsgegenstande mit LM Kontakt: Bedarfsgegenstande werden in der 400 342 Insgesamt wurden 348 Kontrollen durchgefiihrt. Fir die Auswertung werden 342 Kontrollen

Zulassung/
Imbissbetriebe

Verpackungen, Behélter etc./
Uberpriifung der Riickverfolgbarkeit und
Konformitét von LM-Kontaktmaterialien

Gastronomie auch aus Kostengriinden
sowie aus Unwissenheit oft zweckfremd
eingesetzt. Nachteilige Beeinflussungen,
Beschadigungen und Verunreinigungen,
Reinigungsfahigkeit ist oft eingeschrankt./
Bei der Probenahmen wird immer wieder
festgestellt, dass keine Angaben tiber
Lieferant bzw. Hersteller von LM-
Kontaktmaterialien vorliegen. Eine
Konformitatserklarung ist in der Regel véllig
unbekannt.

beriicksichtigt, da bei 6 Datensatzen die Angaben nicht logisch bzw. die Datensatze
unvollstéandig waren.

Kontrolliert wurden 168 Imbisse, 116 Restaurants und 58 Kantinen auf Rickverfolgbarkeit
und Konformitat der verwendeten Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt.

291 Betrieben (85,1 %) benutzten die Bedarfsgegenstande bestimmungsgemaf und
zweckgebunden. Ein Betrieb (0,3 %) setzte die Bedarfsgegenstande teilweise entsprechend
ihres Zweckes ein. In 50 Betrieben kamen die Bedarfsgegenstande entgegen ihrer
Zweckbestimmung zum Einsatz. In diesen Betrieben wurden folgende Bedarfsgegenstande,
die nicht fur den Kontakt mit Lebensmittel geeignet sind, verwendet:

Blaue und gelbe Millsacke, Kunststoffeimer, Babywanne, lackierter Mortelquirl, Spachtel fur
den Hausbau, Milltonnen, Kunststofftonnen, Einkaufstiiten, Wannen aus dem Baumarkt,
Folien (Tischdecke), Handschuhe fiir med. Zwecke, Waschewannen, Kunststoffdosen,
Aufbewahrungsboxen und Schiisseln (Wiirzen von Pommes Frites).

Die vorhandenen Bedarfsgegenstande waren in 293 Fallen (85,7%) sauber und
unbeschédigt.

Bei 316 Betrieben (92,4%) war bei der Verwendung von wieder verwendbaren
Bedarfsgegenstanden eine sachgerechte Reinigung und Desinfektion méglich. In einem Fall
war die sachgerechte Reinigung und Desinfektion nur teilweise maéglich (0,3%).

In 305 Einrichtungen (89,1%) erfolgte die Aufbewahrung der Bedarfsgegenstande hygienisch
einwandfrei. Im gréRten Teil der kontrollierten Betriebe (262; 76,6%) war die
Begriffsbestimmung ,Konformitatserklarung* nicht bekannt.

Angaben zur Ruckverfolgbarkeit der verwendeten Bedarfsgegenstande konnten in 246 Féallen
(71,9%) gemacht werden. Es konnten Angaben zum Hersteller (14; 5,7%), Lieferanten (188;
76,4%) und in 42 Féllen (17,1%) sowohl zum Lieferanten als auch zum Hersteller gemacht
werden.

Hinsichtlich der Vorlage von Konformitétserklarungen ist zu konstatieren, dass in 291
Einrichtungen (85,1%) die Konformitétserklarungen vollstandig fehlten. Bei 28 (8,2%) nur
unvollstéandig und bei 22 Betrieben vollstandig (6,4%) vorhanden waren.

Insgesamt konnten bei 197 (57,6%) von 342 kontrollierten Betrieben keine VerstoRe
festgestellt. Verstof3e waren bei 145 Einrichtungen (42,4%) festzustellen.

Die Versto3e wurden wie folgt geahndet bzw. folgende Mal3nahmen eingeleitet:
66 Beratungen, 69 miindl. Verwarnungen, 3 schriftl. Verwarnungen, 3 schriftl. Verfigungen
und 4 BuRgelder.






002

Getrankemarkte und grof3e
EH-Betriebe (z. B. real,
Kaufland, Rewe, Edeka)

Uberpriifung einer sachgerechten
Lagerung von Getrankeflaschen,
insbesonder Mineralwasser

Anhand von Verbraucherbeschwerden und
eigenen Kontrollen wird immer wieder
festgestellt, dass Getranke unsachgemafn
unter freiem Himmel gelagert werden. Dies
fuhrt gerade in den warmen Monaten zu
vermehrten Beanstandungen

400

verpflichtende
Teilnahme

669

Insgesamt wurden 672 Kontrollen durchgeftihrt. Fur die Auswertung werden 669 Kontrollen
bertcksichtigt, da bei 3 Datenséatzen die Angaben nicht logisch bzw. die Datensatze
unvollstandig waren.

Kontrolliert wurden 448 Getranke Markte (67%) und 221 sonstige Einzelhandelsbetriebe
(33%).

Gelagert wurden die Getrénkeflaschen beim tberwiegend Teil der Betriebe (556, 83,1%)
ausschlieflich im Innenraum. 6 Betriebe (0,9%) hatten eine ausschlielliche AuRenlagerung
und 107 Betrieben (16%) lagerten die Getrankeflaschen sowohl innen als auch auBen.

Bei 93 (80,9%) der 115 Betriebe mit AufRenlagerung wurden sowohl PET- als auch
Glasflaschen drauf3en gelagert. 10 Einrichtungen (8,7%) lagerten nur PET-Flaschen und 11
Betriebe (9,6%) nur Glasflaschen drauf3en. Ein Betrieb lagerte Getrankeflaschen aus PET,
Glas und anderem Material drauBen.

In 75 Fallen (65,2%) trugen die drauBen gelagerten Flaschen teilweisen Hinweis hinsichtlich
der Lagerbedingungen (z.B. ,Vor Sonnenlicht schiitzen*), 22 mal (19,1%) trugen alle
gelagerten Flaschen einen Hinweis und in 18 Betrieben (15,7%) keinen Hinweis.

Die Kontrollen ergaben weiterhin, dass Produkte, die einen Hinweis zur Lagerung (z.B. ,Vor
Sonnenlicht schiitzten®) trugen, tatséchlich nur in 74 Fallen (64,4%) vor Sonneneinstrahlung
2.B. durch eine Uberdachung geschiitzt wurden. In 37 Fallen (32,2%) fand dies nicht statt. Bei
4 Betrieben erfolgte keine Angabe (3,5%).

630 Betriebe (94,2%) wiesen eine sachgerechte Lagerung auf. Bei 2 Betrieben wurden keine
Angaben gemacht (0,3%).

Es wurden 35 VerstoRe (5,2%) bei 669 kontrollierten Betrieben festgestellt. Folgende
MaRnahmen wurden ergriffen:

10 Beratungen, 22 mindl. Verwarnungen, 2 schriftl. Verwarnungen und 1 schriftl. Verfiigung.
Bei einem Betrieb wurden Versté3e bezogen auf die 0.g. Kontrollpunkte festgestellt. Es
wurden jedoch keine MaBnahmen ergriffen, da der Betrieb geschlossen wurde. Dieser ist in
der Aufstellung uber die festgestellten Verst63e mit den ergriffenen Manahmen nicht
enthalten.






003

Hersteller allgemein

Kontrolle von Verdampferreinigungen

Im Rahmen einer allgemeinen Uberpriifung
des Reinigungszustandes von Verdampfern
sollte u. a. auch erfasst werden, welche
Reinigungsmittel eingesetzt werden (z. B.
DDAC-haltig).

400

568

Insgesamt wurden 568 Kontrollen durchgeftihrt.

Im Einzelnen sind 8 Erzeugerbetriebe, 43 Hersteller und Abpacker, 11 Transporteure, 110
Einzelhandler, 217 Dienstleistungsbetriebe und 154 Hersteller auf Einzelhandelsstufe
kontrolliert worden.

Die Verdampferanzahl pro Betrieb differierte zwischen 1-100 Verdampfern. Im Rahmen
dieses Programms wurden 2773 Verdampfer kontrolliert.

Der Reinigungszustand bei 310 Betrieben (54,6%) war sauber. Bei 222 Betriebstatten
(39,1%) waren leichte Ablagerungen festzustellen. Die Verdampfer von 36 der kontrollierten
Betrieben (6,3%) waren stark verschmutzt. Insgesamt wiesen 461 Verdampfer (16,6% aller
kontrollierten Verdampfer) leichte Ablagerungen bis starke Verschmutzungen auf.

In 307 Einrichtungen (54,1%) war ein Reinigungsplan vorhanden.

In 273 Betriebe (48,1%) war ein Verantwortlicher fur die Reinigung benannt. In 107 Fallen
(18,8%) erfolgt die Reinigung durch eine Fachfirma. Bei 7 Betriebsstatten (1,2%) war eine
verantwortliche Person benannt und es erfolgte die Reinigung durch eine Fachfirma.
Hinsichtlich der Reinigungsintervalle konnte Folgendes konstatiert werden:

Die Verdampfer in 66 Betrieben (11,6%) werden wochentlich gereinigt, in 48 Betrieben 14-
tagig (8,5%), in 111 Betrieben (19,5%) monatlich, in 95 Betrieben (16,7%), in 63 Betrieben
(11,1%) halbjahrlich und in 45 Betrieben (7,9%) jahrlich. 134 Betriebe hatten andere
Reinigungsintervalle festgelegt. In 5 Fallen wurden keine Angaben gemacht.

Bei der Halfte der kontrollierten Betriebsstatten (50,9%) war die Reinigungsdokumentation
vorhanden.

DDAC- oder BAC-haltige Reinigungsmittel wurden in 66 Féllen (11,6%) verwendet. Bei 21
Betrieben (3,7%) konnten keine Angaben gemacht werden).

Erfreulicherweise konnte in 545 Betrieben (96%) sichergestellt werden, dass keine
Konatmination von Lebensmitteln mit den Reinigungsmitteln erfolgt.

In 223 Fallen (39,3 %) wurden Verstdl3e bezogen auf die Kontrollpunkte festgestellt.
Folgende MafRnahmen wurden ergriffen:

77 Beratungen, 119 miindl. Verwarnungen, 11 schriftl. Verwarnungen , 1 schriftl Verfigung
und 10 BuRgeldverfahren.






004 |Imbiss: Uberpriifung der Quantitat und Qualitit [GemaR Anhang Il Kapitel Il Nr. 2 e) der VO 400 219 Insgesamt wurden 219 Betriebskontrollen durchgefiihrt.
feststehende, ehem. mobile |der Trinkwasserversorgung (EG) 852/2004 muss in 133 der kontrollierten Betriebe (60,7%) besitzen keinen festen Wasseranschluss. 86
Imbiss-/Verkaufswagen ORTSVERANDERLICHEN UND/ODER Einrichtungen (39,3%) haben einen festen Wasseranschluss.
NICHTSTANDIGEN BETRIEBSSTATTEN Zum Zeitpunkt der jeweiligen Kontrollen hatten 40 (18,3%) nur eine Kaltwasser-, 21 nur einen
erforderlichenfalls die Zufuhr einer Warmwasser (9,5%) und 156 Betriebe (71,2%) eine Warm- und Kaltwasserversorgung.
ausreichenden Menge an warmem und/oder Eine Erhitzung des Wassers war in 205 Betriebsstéatten (93,6%) vorgesehen.
kaltem Trinkwasser gewahrleistet sein. Beztiglich des Reinigungs- /Desinfektionsintervalls kann Folgendes konstatiert werden:
Auch wenn strenggenommen z.B. vor Das Intervall ist in 59 Fallen (26,9%) taglich, in 80 Fallen (36,5%) wochentlich, in 30 Fallen
Baumarkten dauerhaft betriebene (13,7%) monatlich, in 11 Fallen (5,0%) alle 3 Monate und in 29 Fallen (13,2%) noch seltener.
Imbisswagen nicht mehr unter diese Zwei Betriebe fiihrten eine taglich Reinigung und eine wochentliche Desinfektion durch. 8 mal
Kategorie fallen, verfiigen viele nicht tiber erfolgte keine Angabe.
einen festen Trinkwasseranschluss. Da Der bauliche Zustand der Wasserversorgungsanlage wurde 177 mal (80,8%) als gut, 39 mal
neben dem taglichen Bedarf fur das (17,8%) als magig und 3 mal (1,4%) als schlecht beurteilt.
Handewaschen der Betrieb regelmafig zu In 188 Fallen (85,8%) konnten beziiglich des optischen Zustandes der Wasserversorgung
reinigen ist und hierzu der Wagen nicht zu keine Abweichungen festgestellt werden.
einem Betrieb mit entsprechender Bei 49 (57%) der 86 Betriebsstatten mit fester Wasserversorgung waren die verwendeten
Wasserausstattung gebracht wird, sind die Schlauche lebensmittelrechtlich geprift. Bei 32 Betrieben (37,2%) konnte dies nicht tberpriift
vor Ort vorhandene Wassermengen werden. Die Wasserschlauche bei 5 Betrieben (5,8%) waren nicht lebensmittelrechtlich
begrenzt und oft in hygienischer Sicht gepruft.
unzureichend. Bisherige Untersuchungen Die nachfolgenden Feststellungen beziehen sich ausschlie3lich auf Betriebe ohne festen
zeigen, dass Betriebe mit einem festen Wasseranschluss (133).
Wasseranschluss eine deutlich bessere Als Versorgungssystem wurde in 92 Betrieben (69,2%) eine Saugpumpe und in 38 Betrieben
Wasserqualitat haben. (28,6%) mit Hohengefélle verwendet. In 2 Féllen wurde keine Angabe gemacht.
Die Art der Versorgung sowie die Qualitat In den meisten Systemen (121; 91%) war eine kurzfristige Wassernachfiillung moglich. Zu
des verwendeten Wasser soll Gberprift einem Betrieb wurden keine Angaben gemacht.
werden. Zuletzt nachgeftllt wurde in 90 Féllen (67,7%) am Tag der Kontrolle, in 20 Fallen (15%) vor
einen Tag und in 21 Féllen (15,8%).
Eine ausreichende Wasserversorgung fiir den Verkaufszeitraum war bei 127 Betriebsstatten
(95,5%) gewahrleistet.
Zur Desinfektion bzw. Wasseraufbereitung wurden 119 mal (89,5%) folgende Mittel zum
Einsatz: Entkalker, Corega Tabs, Essigreiniger, Becker SchnellDesinfektor, Blutotol, EROL G
490, Herlisit S6 und Perform Fa. Schulte + Mayer.
Im Rahmen des gesamten Kontrollprogramms fanden 8 Probenahmen statt. Daraus
resultierten folgende Befunde: 2 positiv beanstandete, 2 positiv nicht beanstandete und 4
negative.
Insgesamt wurden 37 VerstéRe (16,9%) festgestellt, die wie folgt geahndet wurden:
24 Beratungen, 8 miindl. Verwarnungen, 1 schriftl. Verwarnung, 2 schriftl. Verfiigungen und 2
BufRgeldverfahren.
005 |Nagelstudio / Uberpriifung, ob selbst importierte Héufig werden Nagel- und 400 174 Insgesamt wurden 174 Betriebe kontrolliert.
FuBpflegestudio Produkte verwendet werden und ob eine |Ful3pflegeprodukte tber das Internet aus Kontrolliert wurden 85 Nagelstudios (48,9%), 39 FuBpflegestudios (22,4%) und 50 Nagel- und
Sicherheitsbewertung vorliegt Drittstaaten bestellt ; problematisch FulBpflegestudios (28,7%).
erscheint auch die Verwendung von Der grofite Teil der kontrollierten Betriebe (122; 70,1%) kaufen keine Pflegeprodukte uber
Produkten, die aus Holland, England oder das Internet. Lediglich 52 Betriebe (29,9%) beziehen kosmetische Mittel (ibers Internet.
anderen EU-Staaten bezogen werden (sog. Der uberwiegende Anteil der Produkte hatte seine Herkunft in Deutschland, gefolgt von den
Selbsteinkauf) USA, England und der Schweiz.
Die Sicherheitshewertungen lagen in 17 Fallen vollstandig und in 8 Féllen teilweise vor. 15
Betriebe hatten keine Sicherheitsbewertungen. Zu 12 Betrieben wurden diesbeziiglich keine
Angaben gemacht.
3 Betriebe (1,7%) bezogen Pflegeprodukte als Selbstimporte aus dem Internet. Zu diesen
Produkten lagen in den Betriebsstéatten die entsprechenden Sicherheitsbewertungen
vollstandig vor. Die Produkte stammten aus den USA oder wurden auf Messen gekauft.
Insgesamt wurden bei 11 Versté3en (6,3%) folgende MaRBnahmen berichtet:
3 Beratungen, 7 miindl. Verwarnungen und 1 schriftl. Verwarnung.
5 Inspektionsprogramme Gesamtkontrollzahl 2.000 1.972
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ANLAGE 4

LUP

Untersuchungsprogramm

WGr.

Untersuchungs-
amt

Proben
o. Teilpr.

Proben
m. Teilpr.

Ergebnis(Zusammenfassung)

001

Dioxin und PCB in Rohmilch aus allen Molkereien mit eigener
Rohmilchanlieferung in NRW

01

CVUA-MEL

63

Es wurden insgesamt 63 Proben zwischen dem 24.03.2014 und dem 01.10.2014 enthommen.
Alle Dioxin- und dI-PCB-Ergebnisse sind mit den von der WHO im Jahr 2005 vorgeschlagenen
Toxizitats-Equivalent-faktoren berechnet worden. In den Proben konnten Dioxingehalte von 0,20-
0,58 (Mittelwert: 0,36; Median: 0,35) pg WHO-PCDD/PCDF-TEQ/g Milchfett nachgewiesen
werden. Fir die Summe aus Dioxinen und dI-PCB konnten Ge-halte zwischen 0,57 und 1,48
(Mittelwert: 0,89; Median: 0,88) pg WHO-PCDD/PCDF/PCB-TEQ/g Fett bestimmt wer-den. Damit
liegen alle Gehalte deutlich unter den in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 aufgefiihrten
Hochstgehalten von 2,5 pg WHO-PCDD/PCDF-TEQ/g Fett bzw. 5,5 pg PCDD/PCDF/ PCB-TEQ/g
Fett fur Milch und Milcherzeug-nisse. Die in der Empfehlung der Kommission zur Reduzierung
des Anteils an Dioxinen, Furanen und PCB in Futter-mitteln und Lebensmitteln (2013/711/EU)
festgelegten Auslosewerte fir Dioxine und dI-PCB in Milch und Milcher-zeugnissen von 1,75 pg
WHO-PCDD/PCDF-TEQ/g Fett bzw. 2,0 pg WHO-dI-PCB-TEQ/g Fett, bei deren Uberschrei-tung
Untersuchungen zur Ermittlung der Kontaminationsquellen eingeleitet sowie MaRnahmen zur
Beschrankung oder Beseitigung der Kontaminationsquelle ergriffen werden sollen, werden selbst
von den Proben mit den héchsten Gehalten nicht erreicht, sondern lediglich zu ca. 33 bzw. 45 %
ausgeschopft. Im Falle der "Indikator-PCB" dominierten wie in den friheren Messprogrammen die
persistenten PCB-Kongenere PCB 138, 153 und 180. Mit Gehalten fir die Summe der sechs ndl-
PCB (PCB # 28, 52, 101, 138, 153 und 180) zwischen 1,01 und 4,2 ng/g Milchfett liegen sie
allerdings mindestens um den Faktor 10 unter den aktuell giiltigen Hochstgehalten von 40 ng/g
Fett geméaR VO (EG) Nr. 1881/2006 .

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind in einem folgenden LUP-
Programm sinnvoll.

002

Untersuchung von losem Zaziki auf Konservierungstoffe
(Benzoeséure, Sorbinséure)

02

CVUA Rheinland

58

Es wurden insgesamt 58 Proben zwischen dem 18.02.2014 und dem 27.08.2014 entnommen.
Im Rahmen des LUP konnten insgesamt 58 Zaziki, welche im Einzelhandel als auch in
Dienstleistungsbetrieben ent=-nommen wurden, untersucht werden. Insgesamt waren 7 Zaziki-
Erzeugnisse konserviert. Bis auf zwei Ausnahmen, bei der eine Kombination aus Benzoe- und
Sorbinsaure eingesetzt wurde, waren die Erzeugnisse mit Sorbinsaure konserviert. In zwei Zaziki
war Sorbinséure in geringer (technologisch unwirksamer) Menge enthalten. In vier Féllen wurde
der Einsatz von Sorbinsaure nicht kenntlich gemacht. In 49 Produkten waren keine
Konservierungsstoffe nachweisbar. Zusammenfassend sind die Ergebnisse zufriedenstellend.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routineliberwachung ausreichend.

02
03

CVUA Westfalen

51

Es wurden insgesamt 51 Proben zwischen dem 07.01.2014 und dem 13.10.2014 enthommen.
Die uberwiegende Anzahl der in Gastronomie und Imbissbetrieben entnommenen Proben war frei
von Konservie-rungsstoffen. Spuren von Sorbinséure lagen bei einer Probe, Spuren von
Benzoeséaure lagen bei 2 Proben vor. Lediglich bei 3 Proben Zaziki konnte der Zusatz der beiden
Konservierungsstoffe Sorbinséure und Benzoeséure nachgewiesen werden. Eine erforderliche
Kenntlichmachung in der Speisekarte oder auf einem Schild erfolgte jedoch nicht.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routineliberwachung ausreichend.






003

Sensorische und mikrobiologische Untersuchungen in
Weichkése aus Rohmilch (Fertigpackung oder lose Proben)
(List., E. coli, Salm, Staph., ggf. VTEC)

03

CVUA RRW

32

4

N

Es wurden insgesamt 32 Proben zwischen dem 12.02.2014 und dem 23.06.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 42 Proben untersucht.

Nur 3 der 30 Proben wurde beziiglich des erhéhten Gehaltes an E. coli bzw. Staph. aureus
kommentiert. Es erfolgte ein Hygienehinweis. 4 Proben wurden beanstandet, davon waren 3
Proben nicht korrekt gekennzeichnet, eine Probe wies erhebliche sensorische Abweichungen auf.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

004

Listeria monocytogenes in Sauermilchkase
(Harzerkése, Mainzerkase, Handkéase, Olmutzer Quargel u.a.)

03

CVUA MEL

40

Es wurden insgesamt 40 Proben zwischen dem 06.01.2014 und dem 23.06.2014 entnommen.
In keiner der 40 quantitativ auf Listeria monocytogenes untersuchten Proben war Listeria
monocytogenes nachweis-bar. 39 Proben wurden zusatzlich mittels Anreicherung auf Genus
Listeria untersucht. In keiner Probe wurden Liste-rien nachgewiesen (nicht nachgewiesen in 25
g). In den Jahren 2001 und 2002 wurden bei Untersuchungen von Weich- und Sauermilchkésen
in 6,6 bzw. 10,7 % der Proben Listerien, davon in 3,3 bzw 5,4 % der Proben L. mono-cytogenes,
nachgewiesen (ZBU 22.411 und ZBU 23.101) sowie in einer von 47 Proben L. innocua (ZBU
22.312 hier: Nachweisgrenze quantitativ 100 KbE/g; Anreicherung nicht nachgewiesen in 1 g). Im
Jahr 2004 wurde dagegen eine deutlich giinstigere Situation vorgefunden, da in keinem von 87
untersuchten Sauermilchkésen Listeria monocytoge-nes nachgewiesen wurde (ZBU 25.315,
25.401). Die vorliegende Untersuchung bestétigt dieses Ergebnis. Da 2009/2010 ein
Listerioseausbruch mit 32 Fallen in Deutschland und Osterreich auf Sauermilchkase
zuriickzufiihren war, sollte trotzdem dieser Untersuchungsbereich im Rahmen der
Routineliberwachung weiter beobachtet werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

03

CVUA OWL

48

Es wurden insgesamt 48 Proben zwischen dem 05.02.2014 und dem 03.06.2014 entnommen.
Listerien, insbesondere Listeria monocytogenes, waren in allen Proben nicht nachweisbar.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

005

Yersinia enterocolitica in Hackfleisch vom Schwein
(zum Rohverzehr geeignet), Mett, frische Zwiebelmettwurst

06

08

CVUA MEL

60

Es wurden insgesamt 60 Proben zwischen dem 10.03.2014 und dem 27.11.2014 entnommen.
Insgesamt wurden 60 Proben kulturell mittels modifizierter § 64-Methode auf das Vorliegen
pathogener Yersinia ente-rocolitica untersucht. Parallel wurde in der Anreicherung mit der Real-
Time-PCR (Mé&de et al 2008) das Vorliegen des ail-Gens uberpruft. Der Nachweis pathogener
Yersinia enterocolitica wurde als positiv bewertet, wenn das ail-Gen nicht nur in der Anreicherung,
sondern auch bei den kulturell isolierten Y. enterocolitica-Stémmen nachgewiesen wurde. Unter
den 60 Proben befanden sich auch 2 Rinderhack-Proben. Hier konnte in einer Probe
Y.enterocolitica kulturell, jedoch nicht das ail-Gen nachgewiesen werden. In 25 von insgesamt 58
Proben (42%) aus Schweinefleisch wurde die Spezies Y. enterocolitica nachgewiesen. Bei 13 von
den 25 Proben handelte es sich um Schweinemett bzw. Schinkenmett. Nur in 3 Proben (3%)
konnte das ail-Gen in der Anreicherung nachgewiesen werden. Es handelte sich jeweils um
Schweinemett. Bei der Uberpriifung der Y. enterocolitica-Isolate dieser Proben konnte das ail-Gen
jedoch nicht nachgewiesen werden. Alle Isolate der 25 Proben gehdrten dem apathogenen Biotyp
1A von Y. entero-colitica an. Diese Untersuchungsergebnisse entsprechen anderen Studien und
den Zoonosentrendberichten. Auch hier wurden nur 3 bis 5% der Proben mittels Real-Time-PCR
positiv bewertet und noch weniger konnten anschlief3end kulturell bestatigt werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






006

Fleischfremdes Wasser (Wasser/Fleischeiwei3-Verhaltnis) in
frischem Mett, Thuringer Mett; auch aus handwerklicher
Herstellung

07

CVUA-RRW

62

Es wurden insgesamt 62 Proben zwischen dem 02.01.2014 und dem 25.06.2014 entnommen.
Das Wasser/Eiweiverhaltnis wurde in 55 unverpackten und 7 verpackten Mettproben ermittelt. 3
Proben (5 %) wie-sen ein Wasser/Eiweilverhaltnis iber 4,0 auf und wurden somit beanstandet.
Bei weiteren 6 Proben (10 %) wurde darauf hingewiesen, dass das Wasser/Eiweil3verhaltnis tber
dem natirlichen Wasser/EiweiRverhaltnis von 3,6 lag und demnach die Herstellung uberpruft
werden sollte.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

07

CVUA Westfalen

46

Es wurden insgesamt 46 Proben zwischen dem 13.01.2014 und dem 27.08.2014 entnommen.

Es gelangten 46 Proben gewirztes Hackfleisch vom Schwein zur Untersuchung. 3 Proben waren
originalverpackt, alle anderen Proben stammten aus dem losen Verkauf. Der Mittelwert Gber alle
Proben lag bei 3,5. Bei 38 Proben wurden Wasser-Eiwei3-Quotienten von 3,2 bis 3,6 festgestellt.
Bei 8 Proben wurde ein Giber dem nattrlichen, maxi-malen Wasser-FleischeiweiR-Quotienten von
3,6 liegender Wert festgestellt. Alle 8 Proben stammten aus dem losen Verkauf. Bei 2 dieser
Proben lag der Wasser-Fleischeiwei3-Quotient bei 3,7. Diese Proben wiesen somit mit dem
Faktor 3,6 errechenbare Fremdwassergehalte von 2 % auf. Bei 2 Proben lag der Wasser-
Fleischeiweil3-Quotient bei 3,8, was einem errechenbaren Fremdwassergehalt von 3 % entspricht.
Bei 2 Proben wurde ein Wasser-Fleisch-eiweiR-Quotient von 4,0 ermittelt (Fremdwassergehalt = 7
%) und bei 2 weiteren Proben ein Wasser-Fleischeiwei3-Quotient von 4,1, was einem
Fremdwassergehalt von 8 % entsprach. Da nach allgemeiner Verkehrsauffassung gewiirztes
Hackfleisch ohne Eis gekuttert wird, wurden die 6 Proben, deren Wasser-Fleischeiweifl3-
Quotienten Gber 3,7 lagen beanstandet wegen irrefiihrender Bezeichnung der Proben als ,Mett".
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

07

CUA Mettmann

52

Es wurden insgesamt 52 Proben zwischen dem 03.02.2014 und dem 10.09.2014 entnommen.
Von den insgesamt 52 Proben waren 16 Proben (31%) aufgrund eines erhéhten
Wasser/Fleischeiwei3-Verhéltnisses auffallig.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind kurzfristig erforderlich.






007

Mikrobiologische Untersuchung in gegarten
Hackfleischerzeugnissen

in Fertigpackungen mit Schutzatmosphére

(Aerobe mesophile Keime, Milchséurebakterien, Hefen,
Schimmelpilze, Enterobacteriaceae, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes)

07

CVUA Westfalen

55

Es wurden insgesamt 55 Proben zwischen dem 06.01.2014 und dem 28.07.2014 entnommen.

In einer der untersuchten Proben wurde ein Gehalt an Listeria monocytogenes im Bereich von >
10E4 KBE/g nachgewiesen; da es sich um ein verzehrsfertiges Lebensmittel handelte, wurde
diese Probe als geeignet, die menschliche Gesundheit zu schadigen beurteilt. Ansonsten wurde in
einer Probe Listeria monocytogenes im Bereich der gewéahlten Nachweisgrenze von 10 KBE/g
nachgewiesen, in den anderen 53 Proben lautete das Ergebnis <10 KBE/g. Bacillus cereus wurde
lediglich in 1 Probe im Bereich der gewahlten Nachweisgrenze von 100 KBE/g nachgewiesen,
ebenso konnte Clostridium perfringens nur in 1 Probe nachgewiesen werden, und zwar ebenfalls
im Bereich der entsprechend gewéhlten Nachweisgrenze von 10 KBE/g. Von den 55
eingesandten Proben waren insgesamt 40 Proben (= 72,7%) im Rahmen der uberpriiften
mikrobiologischen Parameter unauffallig. 12 Proben (= 21,8%) wurden auf Grund eines
Uberhohten Keimgehaltes, aber jeweils ohne abweichenden sensorischen Befund, bemangelt.
Dabei waren in den meisten dieser Falle Milchsaurebakterien und/oder Brochothrix spp. als
Uberhoht zu beurteilen, in 2 Proben waren moderat erhohte Gehalte an Enterobacteriaceen und in
1 Probe ein berhdhter Hefengehalt Grund der Bemangelung. Insgesamt 3 Proben (5,5%) wurden
auf Grund der mikrobiologischen Untersuchung als aufféllig beurteilt, neben der auf Grund des
Listerien-Ergebnisses als gesundheitsschéadlich beurteilten Probe (s.oben) wiesen die anderen
zwei Proben jeweils stark Gberhohte und hygienisch sehr bedenkliche Gehalte an
Enterobacteriaceen im Bereich von 10E5 KBE/g bzw. 10E6 KBE/g auf, wobei aber auch hier
jeweils keine sensorischen Abweichungen (Geruch/Geschmack) festgestellt werden konnten.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

009

Histologische Untersuchung von feinzerkleinerter Kochwurst,
gegarten Hackfleischerzeugnissen auf Knochenpartikel

06

08

CVUA RRW

53

Es wurden insgesamt 53 Proben zwischen dem 01.07.2014 und dem 03.09.2014 entnommen.
Die histologische Untersuchung gab bei keiner der Proben Anlass zu einer Beanstandung.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

07

50

CVUA OWL

47

Es wurden insgesamt 47 Proben zwischen dem 14.07.2014 und dem 10.12.2014 entnommen.
Die Ergebnisse zeigen, dass in etwa 96% der untersuchten Erzeugnisse weniger als 0,25
Knochenpartikel pro cm2 nachgewiesen wurden. Diese Gehalte sind als technisch unvermeidbar
einzustufen Bei etwa 4% der Proben wurden Gehalte von mehr als 0,25 und weniger als 1,5
Knochenpartikel pro cm2 nachgewiesen. Diese Gehalte sind nicht mehr als unauffallig zu
bewerten und kénnen auf eine Verwendung von Separatorenfleisch hindeuten. Es wird eine
Rohstoffkontrolle vor Ort empfohlen. In keiner Probe wurden mehr als 1,5 Knochenpartikel pro
cm2 nachgewiesen. Der Nachweis von mehr als 1,5 Knochenpartikel pro cm2 spricht fur eine
Verwendung von Separatorenfleisch.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






010 [Mikrobiologische Untersuchung von Wurstaufschnitt von 07 CVUA RRW 56 58|Es wurden insgesamt 56 Proben zwischen dem 27.03.2014 und dem 17.09.2014 entnommen.
Frihstucksbuffets 08 Inklusive Teilproben wurden 58 Proben untersucht.
(Aerobe mesophile Keime, aerobe Milchsaurebildner, In die Auswertung gelangten uberwiegend erhitzte Fleischerzeugnisse wie Briihwiirste, gefolgt von
Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus aureus einem signifikan-ten Teil an nicht erhitzten Rohwiirsten, dann Kochpdkelwaren. Die
koagulasepositiv) Gesamtkeimzahl als MaR3 genereller mikrobieller Aktivitat war in mindestens 18 von 56 Proben

erhéht - hierzu korrelierend mindestens 29 Proben fur den Gehalt an Milchs&urebildnern. Da
jedoch ein groRer Teil der Proben Rohwirste darstellte, ist jedoch eine Erhhung der
Milch-saurebildner generell nicht sehr aussagekraftig und stellt bestenfalls sogar ein Anzeichen
einer ausreichenden Rei-fung und damit einhergehend einer mikrobiellen Stabilisierung dar. Das
Augenmerk sollte daher vorliegend eher auf den Gehalt an dem Hygieneindikator
Enterobacteriaceae (EBC)gelegt werden. Hier waren 44 Proben unaufféllig. 14 % der Proben
wiesen im Sinne der DGHM-Empfehlungen erhéhte (mindestens Richtwert
Uberschreitende)Gehalte an EBC auf. Nur jeweils 1 Probe war auffallig bzgl. des Gehaltes an
E.coli und koagulase-positiven Staphylokokken (ca. 2 % der Proben). Damit wiesen die
untersuchten Buffet-Wurstwaren im Vergleich zu Erzeugnissen des sonstigen Verkehrs keine tber
proportional auffalligen mikrobiellen Stati auf.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

011 [Konservierungsstoffe (Benzoe-, Sorbinsaure) in Rohwurst 08 CVUA Westfalen 46 89|Es wurden insgesamt 46 Proben zwischen dem 06.05.2014 und dem 29.10.2014 enthommen.
(Kaliber tiber 70 mm) Inklusive Teilproben wurden 89 Proben untersucht.

Es wurden insgesamt 46 Proben untersucht, davon 12 Proben aus dem losen Verkauf. 8 Proben
wiesen Uberziige aus Pfeffer, Kase, Gewiirzen oder Kiirbiskernen auf. Hier wurde zusatzlich zu
der &auReren Wurstschicht auch der Uberzug gesondert untersucht. Praktisch alle anderen Proben
sind ohne Darm in den Verkehr gebracht worden. Bei den wenigen mit Darm in Verkehr
gebrachten Proben wurde der Darm entfernt, bevor die 0,5-mm-Oberflachenschicht abprapariert
wurde.

In keiner der Proben wurde Benzoes&ure nachgewiesen (Nachweisgrenze: 10 mg/kg). Dieser
Konservierungsstoff scheint demnach fur die Oberflachenbehandlung von Rohwirsten nicht
verwendet zu werden.

In 28 Proben ohne Uberzug war auch Sorbinsdure nicht nachweisbar (Nachweisgrenze: 10
mg/kg).

In 10 Proben ohne Uberzug wurde Sorbinséure nachgewiesen:

In 3 Proben waren die Mengen gering. Sie lagen in der 0,5 mm-starken Randschicht zwischen 19
und 23 mg/kg, die Gehalte im restlichen Kern und entsprechend auch in dem
Gesamthomogenisat noch darunter. In 3 weiteren Proben lagen die Sorbinsauregehalte in den
Randschichten zwischen 38 und 80 mg/kg, im restlichen Kern zwischen 16 und 45 mg/kg und in
den Gesamthomogenisaten zwischen 27 und 54 mg/kg. Schon diese Ergebnisse bestatigen, dass
Sorbinsaure von der Oberflache weit in die Wurst hinein diffundiert bzw. durch die ganze Wurst
hindurch diffundiert. Die Gesamthomogenisate von 4 Proben wiesen Sorbinsauregehalte auf , die
nur wenig unter (1 Probe) bzw. deutlich iber 100 mg/kg lagen, also Gehalte, bei dem man im
Allgemeinen von einer bestehenden technologischen Wirkung ausgeht. Die Werte lagen im
Einzelnen bei 93 mg/kg, 170 mg/kg, 239 mg/kg, 310 mg/kg. In den Randschichten lagen die
Gehalte etwa 60 % tiber den Gehalten in dem Gesamthomogenisat, im Kern niedriger als im
Gesamthomogenisat.

Bei 8 Proben war die Oberflache mit anderen Zutaten tiberzogen. In allen diesen Proben wurden
hohe Gehalte an Sorbinséure festgestellt. In den 5 Proben mit Pfefferrand lagen die
Sorbinsauregehalte in etwa in dem Bereich der Proben ohne Gewiirziiberzug, deren Oberflache
behandelt war. In den Pfefferiiberziigen bzw. den 0,5-mm-Randschichten mit den Uberziigen
lagen die Werte zwischen 281 und 539 mg/kg, die Gehalte im Kern zwischen 71 und 226 mg/kg,
in den Gesamtproben zwischen 73 und 300 mg/kg. Die

©






héchsten Gehalte (667, 892 und 2118 mg/kg) wurden in einer Probe mit einem Kéaselberzug,
einer Probe mit einem Kése-Gewdirziiberzug und einer Probe mit einem Uberzug aus
Kirbiskernen gefunden.

Der abpraparierte Kurbiskerniuberzug selber wies den héchsten festgestellten Sorbinsauregehalt
auf, namlich 2781 mg/kg auf. Uberzugsmassen diirfen nach den Bestimmungen der VO (EG)
1333/2008 mit 1000 mg/kg konserviert werden. Der Gehalt in dem abpraparierte
Kiirbiskerniiberzug lag also Gber dem fiir die Konservierung von Uber-zugsmassen zulassigen
Grenzwert. Allerdings darf zusétzlich zur Umhiillung mit einer konservierten Uberzugsmasse noch
eine Oberflachenbehandlung erfolgen, und zwar quantum satis. Ob hier die Uberzugsmasse
mehr Sorbinsaure enthielt als zulassig, lasst sich aus den Ergebnissen des Enderzeugnisses also
nicht ablesen.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die auf die Oberflache von Rohwiirsten aufgebrachte
Sorbinsaure tief in die Wiirste hinein diffundiert. Daher nehmen die Verbraucher tiber
oberflachenkonservierte Rohwirste zum Teil recht hohe Mengen an Sorbinsaure auf, auch wenn
die Darme vor dem Verzehr entfernt werden. Beim Verzehr von Rohwiirsten mit
Gewlrzuberzigen sind die aufgenommenen Mengen noch viel héher, in der Probe mit dem
Kurbiskerniiberzug lag er sogar tber den fir viele andere Lebensmittel geltenden Grenzwerten.
Die Gefahr einer Giberhdhten Belastung der Verbraucher mit einem ansonsten mengenmaRgig
reglementierten Zusatzstoff, ist auf Grund der Regelung, dass die Oberflachenbehandlung
quantum satis erfolgen darf, nicht zu unterschatzen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

012

Chemische Untersuchungen auf Wasserzusatz
(Fremdwasser); Na, Phosphat, Citronenséure, Eiweil3, NaCl,
Wassergehalt, pH-Wert in TK- Zander und TK-Pangasius

10

CVUA Rheinland

28

2

«©

Es wurden insgesamt 28 Proben zwischen dem 15.04.2014 und dem 05.11.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 29 Proben untersucht.

Es wurden 18 Pangasius Proben und 10 Zanderproben untersucht. Insgesamt fielen 3 Pangasius
Erzeugnisse und eine Zanderprobe auf. Die 4 Proben waren alle laut Verpackungsangaben mit
einer Eisglasur von 20 % gekennzeichnet. Bei diesen Erzeugnissen wurden Rohproteingehalt (N x
6,25) von unter 10 % ermittelt, die Konsistenz des Fischgewebes war sehr weich, im Vergleich zu
den anderen Proben wurde ein erhéhter pH Wert festgestellt und der Na -gehalt bzw. Salzgehalt
war erhoht. Die eingesandten Proben wurden im Genusswert gemindert und als irrefihrend
bezeichnet bzw. aufgemacht beurteilt.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.






10

CVUA RRW

28

Es wurden insgesamt 28 Proben zwischen dem 07.04.2014 und dem 03.06.2014 entnommen.
Die 4 untersuchten Zanderfilets waren sowohl sensorisch als auch in ihrer Zusammensetzung
unauffallig. Das Wasser-Eiweil3-Verhéaltnis lag bei ca. 4,5. Bei diesen Proben wurde nicht von einer|
Wasserbehandlung ausgegangen. Von den 24 untersuchten Pangasiusproben waren 4 (16,7 %)
aufféllig. Bei 2 dieser Proben waren sensorische Abweichungen zu ,normalem* Fischfilet
feststellbar. So war die Oberflache der Filets glasig, aufgequollen und teilweise musig-streichfahig.
Bei einem Wassergehalt von 88,4% und einem Eiwei3gehalt von 9,0% lag das hdchste Wasser-
EiweilRverhaltnis bei 9,8. Daraus ergibt sich ein ungefahrer Fremdwasseranteil von 44%. Anders
betrachtet enthalt das Produkt nur 56% Fischanteil. Bei den drei anderen auffélligen Proben lag
das Wasser-EiweiR-Verhaltnis zwischen 7,3 und 7,9. Diesen Produkten wurden zum Zweck der
Wasserbindung Citrate zugesetzt, was uber die erhdhten Citrat- und Natriumgehalte sowie
anhand von deutlich basischen pH-Werten nachgewiesen werden konnte. Un-behandelte Filets
wiesen Wasser-Eiweil3-Verhéltnisse von 5,0 und weniger auf. Bei den auffalligen Produkten
handelt es sich nicht wie bei Fischfilet um Monoprodukte, sondern um zusammengesetzte
Lebensmittel. Hier ist die Verkehrsbezeichnung "Pangasius-Filet" als irrefihrend zu bewerten.
Gleichzeitig sind die Zutatenverzeichnisse um die verwendeten Zusatzstoffe und die Angabe des
verwendeten Fischanteils zu ergénzen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

10

CUA Mettmann

26

Es wurden insgesamt 26 Proben zwischen dem 04.02.2014 und dem 21.08.2014 entnommen.
Von den 26 untersuchten Proben waren insgesamt 8 Proben (31%) hinsichtlich einer méglichen
Verwendung von Fremdwasser aufféllig. Hierbei ist anzumerken, dass es sich bei allen auffalligen
Proben, um Fischfilets aus dem GroRhandel handelte. Aus dem Einzelhandel untersuchte
Pangasiusfilets waren im Rahmen der durchgefiihrten Untersuchungen unauffallig.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind in einem folgenden LUP-
Programm sinnvoll.

013

Mikrobiologische Untersuchung in geraucherten Forellenfilets
in Fertigpackungen

(Keimzahl, Enterobacteriaceae, E.coli, Staphylokokken,
Salmonellen, Listeria monocytogenes)

11

CVUA Rheinland

54

162

Es wurden insgesamt 54 Proben zwischen dem 02.01.2014 und dem 24.06.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 162 Proben untersucht.

Der uberwiegende Anteil (46 von 54 Proben [85%)]) der untersuchten Proben wies eine gute
mikrobiologische Qualitat auf. Salmonellen und Listeria monocytogenes wurden in keiner
Teilprobe nachgewiesen. Bei keiner Probe wurde eine sensorische Abweichung festgestellt. Zwei
der acht Proben (erhohte Gesamtkeimzahl, Enterobactericeae) waren bereits bei der Teilprobe 1
(Eingang ins CVUA Rheinland) auffallig. Insbesondere geréucherte Forellenfilets mit Gewiirz-/
Krauterauflagen zeigten aufféllige mikrobielle Belastungen (nicht zufriedenstellende Ergebnisse
bei den Hygieneindikatoren).

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






014

Polyzyklische aromatische Kohlenwaserstoffe (PAK)
in Argandl, Traubenkernél

13

CVUA RRW

45

Es wurden insgesamt 45 Proben zwischen dem 30.06.2014 und dem 16.12.2014 entnommen.
Neben 32 Traubenkernélen wurden nur 13 Argandle eingeliefert. Da Argandl eines der teuersten
Pflanzen-dle ist, war eine auf Traubenkernéle ausweichende Probenahme zu befiirchten. Die
Belastung von Argan- und Traubenkernél mit PAK ist als gering einzustufen. Bei keiner von 45
untersuchten Proben war eine Hochstgehaltsiiberschreitung beziiglich Benzo(a)pyren zu
verzeichnen. Der Grenzwert fiir die Summe der PAK4 wurde ebenfalls in keinem der untersuchten
Speisedle Uberschritten. Benzo(a)pyren wurde in einem von 13 Argandlen nachgewiesen. Die
gemessenen Werte lagen bei 1,1 pg/kg Benzo(a)pyren bzw. 5,4 pg/kg PAK4. In Traubenkerndl
sah die Belastungssituation ahnlich erfreulich aus. In keinem von 32 Olen konnte Benzo(a)pyren
nachgewiesen werden. PAK4-Gehalte waren in einem Ol mit 0,7 ug/kg nachweisbar. Zu den
Untersuchungsergebnissen bleibt anzumerken, dass von den Uberwachungsbehérden nur
Argandle 8 verschiedener Hersteller eingeliefert wurden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

015

Chemische Untersuchung in Olivendl extra vergine und
Olivendl nativ von Gasttischen der Gastronomie, Entnahme
als lose Ware, exakte Bezeichnung durch Gastronom bzw.
Etikett!

(Sensorik, Peroxidzahl, Anisidinzahl, Pheophythine,
Diglyceride, Fettsaurespektrum, Triglyceride)

013

CVUA Rheinland

23

Es wurden insgesamt 23 Proben zwischen dem 07.01.2014 und dem 26.06.2014 entnommen.
Im Rahmen des LUP konnten insgesamt 23 Olivendle von Gasttischen der Gastronomie
untersucht werden. Trotz mehrmaligem Auffordern, wurden durch die Uberwachung keine
weiteren Proben geliefert, daher war die Uberpriifung der geforderten Probenmenge nicht
moglich. Bei 20 Proben handelt es sich um Olivendle extra nativ. Lediglich ein natives Olivendl
wurde untersucht. Die restlichen Ole kénnen in die Olkategorie ,Olivendl” einsortiert werden. Die
im Rahmen der Kennzeichnung bzw. der miindlichen Auskunft angegebenen Guteklassen fur
native und extra native Olivendle konnten nachvollzogen werden. Der tiberwiegende Anteil der
untersuchten Proben wies sowohl sensorisch, als auch chemisch eine gute Qualitat auf.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

016

Glyphosat/AMPA in Roggenmehlen, Haferflocken oder -mehle

016

CVUA RRW

57

Es wurden insgesamt 57 Proben zwischen dem 20.01.2014 und dem 27.10.2014 entnommen.
57 Getreideprodukte wurden untersucht, dabei 48 Mehlproben und 9 Flockenproben (8
Haferflocken). Es wurde eine Hausmethode mit HPLC-MS-MS-Bestimmung eingesetzt. Nach
SANCO/ 12571/2013 sind die Gehalte mit einer 50%igen Messunsicherheit einzustufen. Der
Hochstgehalt fur Glyphosat liegt nach VO (EG) Nr. 396/2005 fiir ganze Kdrner von Weizen und
Roggen bei 10 mg/kg, fir ganze Kdrner von Hafer bei 20 mg/kg. Fir verarbeitete Erzeugnisse
konnen BfR-Verarbeitungsfaktoren (VF) berticksichtigt werden, z. B. fiir Haferflocken VF 0,2, fiir
Weizenmehl VF 0,105, fur Weizenvollkornmehl 0,46. Positive Gehalte stellen das Ergebnis einer
Einzelbestimmung dar. In 7 Mehlproben (davon 6 Roggenmehlproben) wurden fiir Glyphosat
Gehalte von 0,05 bis 0,26 mg/kg festgestellt. Teilt man diesen Ruckstand durch den
Verarbeitungsfaktor, kann man den zugehdrigen Riickstand im Rohprodukt errechnen. Setzt man
die Verarbeitungsfaktoren fir Weizenerzeugnisse fir Roggenerzeugnisse an, so kann
abgeschatzt werden, dass das Roggenkorn des eingesetzten Roggenmehls Gehalte fiir
Glyphosat bis zu 2,19 mg/kg aufwies, das Roggenkorn fiir das Roggenvollkornmehl bis zu 0,57
mg/kg. Das Abbauprodukt von Glyphosat AMPA (Aminomethylphosphonséure) lag in allen
Proben unter der Nachweisgrenze. Die festgestellten Gehalte liegen weit unter den
Hochstgehalten. Es ist davon auszugehen, dass der Verbraucher in seinen Backwaren kein
Glyphosat haben méchten, genau so wenig wie andere Pestizide. Die Gehalte sollten daher so
gering wie moglich sein.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routineuberwachung ausreichend.






017

Ergotalkaloide in Mahlerzeugnisse aus Roggen oder mit
Roggenanteilen

15

CVUA OWL

48

Es wurden insgesamt 48 Proben zwischen dem 25.02.2014 und dem 06.05.2014 entnommen.
Alle untersuchten Proben zeigten Gehalte von deutlich unterhalb 1000ug/kg. Die héchsten
gemessenen Gehalte lagen bei 371pg/kg (Roggenmehl Type 997) und 373ug/kg
(Roggenvollkornmehl), jeweils als Summe der Ergotalkaloide.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

018

Mikrobiologische Unterschung in frischen Backwaren mit
hohem Anteil an Sahnefillung wie Sahnetorte,
Schwarzwalder Kirschtorte, ...

18

CVUA RRW

45

Es wurden insgesamt 45 Proben zwischen dem 07.08.2014 und dem 17.12.2014 entnommen.

Es wurden insgesamt 45 Proben als lose Backwaren eingeliefert. Salmonellen und
koagulasepositive Staphylococcus aureus waren erfreulicherweise in keiner der Proben
nachweisbar. Insgesamt waren 30 Proben (66 %) mikrobiologisch unauffallig und erfiiliten die
Richt- und Warnwerte der DGHM zur Beurteilung von Patisseriewaren mit nicht durchgebackener
Fullung. Bei vier Proben waren die Gehalte an E.coli auffallig. Eine Probe Gberschritt den
Richtwert, drei Proben lagen am Warnwert bzw. tiberschritten diesen. Bei zwolf Proben waren die
Gehalte an Enterobacteriaceae aufféllig, davon waren bei sieben Proben die Warnwerte fiir
Enterobacteriaceae zum Teil deutlich Uberschritten. Bei einer Probe war nur der Richtwert fur die
aerobe mesophile Koloniezahl tiberschritten, bei funf weiteren Proben wurde neben hoher Gehalte
an Enterobacteriaceae auch der Richtwert fiir die aerobe mesophile Koloniezahl tiberschritten. In
7 Proben waren Pseudomonaden Uiber 10.000 KbE/g nachweisbar, bei finf Proben war die Zahl
der Pseudomonaden im Vergleich zum Richtwert fir frisch aufgeschlagene Sahne von 1.000
KbE/g deutlich erhoht. Eine Probe war nur bei den Pseudomonaden auffallig. Im Vergleich mit den
Richt- und Warnwerten der DGHM zur Beurteilung von Patisseriewaren mit nicht durchgebackener
Fullung waren 14 Proben (31%) auffallig, d.h. Richt- und/oder Warnwerte wurden uberschritten.
Eine wesentliche Verbesserung der mikrobiologischen Beschaffenheit von Sahnetorten im
Vergleich zu friheren Untersuchungen war nicht festzustellen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind in einem folgenden LUP-
Programm sinnvoll.

019

Acylamid in Spekulatius, Lebkuchen, aus handwerklicher
Herstellung

18

CVUA RRW

49

Es wurden insgesamt 49 Proben zwischen dem 02.10.2014 und dem 18.12.2014 entnommen.
Im Rahmen des Untersuchungsprogrammes wurden 42 Proben Spekulatius und sieben Proben
Lebkuchen, bzw. lebkuchenhaltige Gebacke hinsichtlich ihres Acrylamidgehaltes untersucht. 27
der untersuchten Spekulatiusproben enthielten kein Acrylamid oberhalb der Bestimmungsgrenze;
in den Ubrigen 15 Proben konnten Gehalte zwischen 47 und 435 pg je kg nachgewiesen werden.
Damit wurde in keiner der untersuchten Spekulatiusproben ein Acrylamidgehalt oberhalb des EU-
Richtwertes bestimmt. Zwei der untersuchten Lebkuchenproben enthielten kein Acrylamid
oberhalb der Bestimmungsgrenze; vier Proben enthielten zwischen 58 und 581 pg je kg
Acrylamid. Lediglich eine Probe wies einen Gehalt von 1050 pg je kg auf; nach Abzug der
Messunsicherheit lag auch ihr Acrylamidgehalt unterhalb des Richtwertes von 1000 pg je kg.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

020

Cumarin in feinen Backwaren mit Zimt in der
Verkehrsbezeichnung oder sonstiger Auslobung, vorrangig
aus handwerklicher Herstellung

18

CVUA Westfalen

48

Es wurden insgesamt 48 Proben zwischen dem 06.01.2014 und dem 09.12.2014 entnommen.
Bei der Untersuchung von Zimtgebacken aus dem Handel und dem Handwerk fiel lediglich ein
traditionell hergestelltes Erzeugnis aus der Backerei durch einen erhthten Cumaringehalt (76
mg/kg) auf. Ubrige Erzeugnisse aus der handwerklichen Herstellung sowie aus dem Handel
blieben mit den Cumaringehalten z.T. deutlich (< NG/BG) unter der jeweilig festgelegten
Grenzwerten von 15 mg/kg bzw. 50 mg/kg.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






022

Nachweis von Schutzgas bzw. Packgas bei Lebensmittel, die
unter Schutzgas verpackt werden (z.B. Chips, Nusse,
Olsaaten in aufgebléhten Tiiten)

CVUA MEL

81

Es wurden insgesamt 81 Proben zwischen dem 08.01.2014 und dem 27.11.2014 entnommen.
Von den insgesamt 81 untersuchten Proben wurde bei 4 Proben (2 x Cashew-Kerne, 1 x
Kartoffelchips, 1 x gerdstet Sonnenblumenkerne in der Schale) die Verwendung von Schutzgasen
nachgewiesen, ohne dass dies entsprechend mit dem Wortlaut "unter Schutzatmosphare
verpackt" kenntlich gemacht wurde. Als verwendete Gase konnten 2 x die Kombination aus
Stickstoff/Kohlendioxid, 1 x die Kombination Stickstoff/Kohlendioxid/Argon, sowie 1 x reiner
Stickstoff identifiziert werden. Bei 4 der 81 untersuchten Proben war eine Kenntlichmachung der
Verwendung von Schutzgasen vorhanden. Die tatséchliche Verwendung von Schutzgasen konnte
bei 3 der 4 Packungen entsprechend nach-gewiesen werden (2 x reiner Stickstoff, 1 x
Stickstoff/Kohlendioxid). Haufig (75 mal) war jedoch Luft in den Verpackungen nachweisbar. Luft
wird zur Stitzfunktion von Verpackungen eingesetzt, so dass bei Transport und Lagerhaltung die
in der Verpackung befindliche Ware (wie z.B. Chips oder Krécker) zusétzlich geschitzt wird. Eine
solche gezielte Verwendung von Luft bedarf keiner Kenntlichmachung.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

023

Perchlorat in Blattgemuse (auf3er Spinat) aus
Gewachshéausern

25

CUVA MEL

38

Es wurden insgesamt 38 Proben zwischen dem 10.03.2014 und dem 30.04.2014 entnommen.
Der Perchlorat-Referenzwert 1,0 mg/kg fir Blattgemise aus Gewachshausern und Anbau unter
Folie wurde von kei-ner der untersuchten Proben erreicht. Der allgemeine Perchlorat-
Referenzwert von 0,5 mg/kg fur Gemiise wurde von 2 der untersuchten Proben knapp
Uberschritten.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

024

Nachweis von DDAC/BAC in Kernobst

29

CVUA Westfalen

35

Es wurden insgesamt 35 Proben zwischen dem 24.02.2014 und dem 09.12.2014 entnommen.
Bei der Untersuchung von 35 Kernobstproben wurden keine DDAC und BAC-Gehalte tiber 0,1
mg/kg gefunden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

025

Mikrobiologische Untersuchungen in getrockneten Friichten
(Gesamtkeimzahl, Enterobacteriacae, E.coli, Schimmelpilze,
Salmonellen)

30

CUA Dusseldorf

62

Es wurden insgesamt 62 Proben zwischen dem 27.03.2014 und dem 05.11.2014 entnommen.
Keine der untersuchten Proben war auffallig.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

026

Schwefeldioxid in getrockneten exotischen Friichte (keine
Feigen oder Aprikosen)

30

CVUA-Rheinland

55

Es wurden insgesamt 55 Proben zwischen dem 06.01.2014 und dem 03.12.2014 entnommen.
Im Rahmen des LUP konnten insgesamt 51 Proben, welche im Einzelhandel als auch in
Dienstleistungsbetrieben entnommen wurden, untersucht werden. Da nur 24 Proben den
vorgegebenen Kriterien (keine Aprikosen, Feigen) entsprachen wurden auch die Proben von
Aprikosen und Feigen in die Probenauswahl einbezogen. Von 51 Proben wurde bei 25 Proben ein
Schwefeldioxidgehalt >10 mg/kg gemessen. In keiner dieser Proben wurde die Héchst-menge
gemanR VO(EG) 1333/2008 uberschritten. In vier Fallen wurde der Einsatz von Schwefeldioxid
nicht kenntlich gemacht. In 26 Produkten war kein Schwefeldioxid nachweisbar.
Zusammenfassend sind die Ergebnisse als zufriedenstellend zu bewerten.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.






027

Zinn in Obstkonserven

30

CUA Dusseldorf

56

Es wurden insgesamt 56 Proben zwischen dem 30.06.2014 und dem 13.10.2014 entnommen.

In fast allen Konserven konnte ein deutlicher Zinn-Gehalt ermittelt werden, wobei alle Werte unter
dem zuldssigen Hochstwert von 200 mg/kg lagen. Lediglich bei 4 Konservendosen, deren
Innenwandungen komplett mit einer Schutzschicht tiberzogen waren konnte kein bzw. ein nur
sehr geringer Zinngehalt ermittelt werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

028

Schwefeldioxid/ Sulfite in Traubensaft / Apfelsaft / Ananassaft
| Grapefruitsaft/ Zitronensaft / Orangensaft / Mehrfruchtsaft

31

CVUA OWL

52

Es wurden insgesamt 52 Proben zwischen dem 13.02.2014 und dem 30.10.2014 entnommen.
Zwei Proben Traubensaft waren aufféllig, da sie Schwefeldioxid in einer Konzentration um 20 mg/l
enthielten. Trau-bensaft darf nicht mit Schwefeldioxid behandelt werden bzw. aus geschwefelten
Trauben hergestellt werden, ausgenommen Traubensaft, unvergoren, fir die sacramentale
Verwendung. Bei Werten tiber 10 mg/l ist von einer Verwendung oder unzureichenden
Entschwefelung auszugehen. Schwefeldioxid (Sulfit) zahlt in einer Konzentration > 10 mg/l zu den
kennzeichnungspflichtigen, allergenen Zutaten gemaf Art. 9 in Verb. mit Anhang Il der
Verordnung (EU) Nr. 1169/2011.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

029

Pestizide in Bio-Einfruchtsaften oder-nektaren

26
31
48

CVUA Rheinland

50

Es wurden insgesamt 50 Proben zwischen dem 07.01.2014 und dem 08.12.2014 entnommen.
Bei der Untersuchung der Frucht- und Gemusesafte konnten keine nachweisbaren Riickstande
an Pflanzenschutzmitteln festgestellt werden. Es kann davon ausgegangen werden, dass
zumindest im Hinblick auf die Anwendung von Pflanzenschutzmitteln biologisch erzeugte
Rohwaren zur Herstellung eingesetzt worden sind.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

030

Vitamin B1 in Saften und Erfrischungsgetréanken

31
32
49

CUA Mettmann

58

Es wurden insgesamt 58 Proben zwischen dem 03.02.2014 und dem 31.07.2014 entnommen.
Alle hier untersuchten Proben wiesen Gehalte im Bereich der in der Nahrwertkennzeichnung
deklarierten Werte auf. Im Gegensatz zu anderen Vitaminen scheint es im Allgemeinen keine
groReren Schwierigkeiten bezliglich eines Vitamin B1-Abbaus zu geben.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routineuberwachung ausreichend.

31
32

CVUA OWL

44

Es wurden insgesamt 44 Proben zwischen dem 03.02.2014 und dem 06.03.2014 entnommen.
Von den 44 untersuchten Proben mussten 6 Proben beanstandet werden, weil die tatséchlichen
Gehalte an Vitamin B1 weit unterhalb der deklarierten Werte lagen. Als Beurteilungsgrundlage
diente in erster Linie der Leitfaden der EU aus dem Jahr 2012 (LEITFADEN FUR ZUSTANDIGE
BEHORDEN - KONTROLLE DER EINHALTUNG DER EU-RECHTSVORSCHRIFTEN, der die
Messunsicherheit als untere Toleranzgrenze nennt. Im Ubrigen lagen die Gehalte im von der
Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 geforderten Bereich.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.






031

Coffein, Taurin (optional: Inosit, Glucuronolacton) in
Energydrinks / -shots, auch lose Ware

02

CVUA Rheinland

51

Es wurden insgesamt 51 Proben zwischen dem 02.01.2014 und dem 30.09.2014 entnommen
Es wurden insgesamt 51 Proben in Fertigpackung untersucht. Bei 2 Energydrinks wurde die
Hoéchstmenge fir Koffein uberschritten. Andere Beanstandungen/Bemangelungen bezogen sich
lediglich auf die Kennzeichnung. Dabei kam es zu folgender Verteilung: - Bei 9 Proben wurde
Koffein bei einem Gehalt > 150 mg/l als Aroma gekennzeichnet - Bei 2 Proben fehlte der
Warnhinweis "erhdhter Koffeingehalt" - Bei 5 Proben war die Kennzeichnung nicht auf deutsch
bzw. nicht leicht verstéandlich - Bei 2 Proben war die Angabe des Tauringehalts irrefihrend - 4
Proben wurden auf Grund sonstiger Kennzeichnungsméngel wie fehlende Mengenangabe von
Taurin, Fehler in der Nahrwerttabelle und fehlende Fullmengenangabe beanstandet. Dabei waren
besonders Proben amerikanischer Herkunft aufféllig. Da der Anteil der
Beanstandungen/Bemangelungen mit 37% (entspricht 19 Proben) bezogen auf die
Kennzeichnung hoch ist, wird es weiterhin als dringend notwendig erachtet Energydrinks im
Rahmen der Routinekontrolle, insbesondere im Hinblick auf die Kennzeichnung, zu Gberprifen.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

32

CVUA RRW

54

Es wurden insgesamt 54 Proben zwischen dem 10.06.2014 und dem 15.12.2014 entnommen.
Alle Proben enthielten einen Koffeingehalt von mehr als 150 mg pro Liter. Nur zwei der
untersuchten Proben war kein Taurin zugesetzt. Die Hochstmengen von Koffein und Taurin waren
unter Beruicksichtigung der Messunsicherheit bei allen untersuchten Proben eingehalten. Die
Kennzeichnung von Koffein entsprach den Anforderungen der Fruchtsaft- und
Erfrischungsgetrankeverordnung. Im Rahmen dieses Untersuchungsprogrammes wurden keine
Proben aus loser Abgabe und auch keine sog. Energyshots eingeliefert.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

32

CVUA Westfalen

60

6

futy

Es wurden insgesamt 60 Proben zwischen dem 08.01.2014 und dem 21.07.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 61 Proben untersucht.

Untersucht wurden ausschlieBlich Energydrinks in Fertigpackungen auf die Parameter Coffein und
Taurin. Unter Beriicksichtigung der Ergebnisunsicherheiten der eingesetzten Priifverfahren
ergaben sich keine Beanstandungen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






034

Chemische Untersuchung von lose abgegebenen Getréanken
aus Sportstudios

(Extrakt, ggf. Zucker (Glucose, Saccharose, Fructose,
Maltose), Zusatzstoffe i.d.R. Suf3stoffe (Saccharin, Aspartam,
Acesulfam K, Neohesperidin, Cyclamat),
Konservierungsstoffe (Sorbinséure, Benzoeséaure),
Azofarbstoffe, ggf: ausgelobte Mineralstoffe,
Kenntlichmachung/Kennzeichnung)

32
49

CVUA MEL

a4

Es wurden insgesamt 44 Proben zwischen dem 21.01.2014 und dem 05.11.2014 entnommen.
Die beobachtete Beanstandungsquote ist extrem hoch: Von 44 untersuchten Proben waren 42
Proben (95 %) zu beanstanden. Dabei waren bei 29 Proben (66 %) Mehrfachbeanstandungen
festzustellen.

Die Beanstandungsgriinde entsprachen den bereits in den Vorjahren festgesteliten Mangeln:
Zusatzstoffe - Uberschreitung von Héchstmengen

Bei sieben Proben (16 %) lagen Hochstmengenuberschreitungen von Zusatzstoffen vor.
(Cyclamat: drei Proben; Farbstoff E 110: drei Proben; Cyclamat und Farbstoff E 124: eine Probe).
Bei zwei dieser Proben war aufgrund der vorliegenden Informationen herleitbar, dass die
Hochstmengeniberschreitungen auf Dosierungsfehler der Grundstoffe im Sportstudio
zurlickzufiihren waren.

Zusatzstoffe - Kenntlichmachung

In 17 Fallen (39 %) fehlten die nach § 9 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung erforderlichen
Kenntlichmachungen enthaltener SiiR- und/oder Farbstoffe.

Bei 23 Proben (52 %) fehlte der nach Art. 24 Abs. 1i.V.m. Anh. V der VO (EG) Nr. 1333/2008
erforderliche Hinweis "Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoff/der Farbstoffe: Kann Aktivitat
und Aufmerksamekeit bei Kindern beeintréachtigen." In einem weiteren Fall war diese Angabe
fehlerhaft.

Eine Probe enthielt Koffein, wurde aber ohne den nach § 6 Abs. 2 Fruchtsaft- und
Erfrischungsgetréankeverordnung erforderlichen Hinweis auf ihren Koffeingehalt abgegeben.

Die festgestellte Konzentration von Konservierungsstoffen war in den verzehrfertigen Getranken in
der Regel so gering, dass keine technologische Wirkung vorlag und eine Kenntlichmachung nicht
erforderlich war.

Weitere Kennzeichnung/Kenntlichmachung

In 21 Fallen (48 %) erfolgte die lose Abgabe mit einem Hinweis auf einen Vitamingehalt des
Getranks. Nach § 2 Vitamin-Verordnung diirfen vitaminisierte Lebensmittel mit einem Hinweis auf
ihren Vitamingehalt jedoch nur in Fertigpackungen in den Verkehr gebracht werden. Hintergrund
dieser Regelung ist der Umstand, dass bei loser Abgabe ein deklarierter Gehalt wegen eines
moglichen Abbaus der Vitamine nicht garantiert werden kann.

Elf (25 %) Proben wurden mit ndhrwertbezogenen Angaben zum Brennwert und/oder






zum Gehalt an Kohlenhydraten und/oder Mineralstoffen, jedoch ohne die in diesen Fallen
erforderliche Nahrwertkennzeichnung abgegeben (88 4 und 5 Nahrwert-
Kennzeichnungsverordnung).

In drei Fallen (7 %) wich die analytisch festgestellte Zusammensetzung so deutlich von der
deklarierten Nahrwertkennzeichnung des verzehrfertigen Getrénks ab, dass diese als irrefihrend
beurteilt wurde.

Eine Probe wurde mit der unzulassigen krankheitsbezogenen Angabe ,fiir Diabetiker in den
Verkehr gebracht.

Weitere Beobachtungen

Eine Probe fiel bei der sensorischen Uberpriifung als gérig auf. Die mikrobiologische
Untersuchung bestétigte diesen Befund. Das Getrank wurde als verdorben und fir den Verzehr
durch den Menschen ungeeignet beurteilt (Art. 14 Abs. 2 b VO (EG) Nr. 178/2002).

In sechs Fallen (14 %) waren Unstimmigkeiten zwischen freiwiligen Angaben und der analytisch
festgestelliten Zusammensetzung der vorgelegten Probe feststellbar.

Zur Abgabesituation in den Sportstudios

Von den 44 Proben wurden 16 (36 %) in Selbstbedienung abgegeben.

In sieben Fallen (16 %) erfolgte die Abgabe ohne jegliche Kennzeichnung/Kenntlichmachung bzw.
nur unter Angabe einer Geschmacksrichtung. Davon lag zweimal eine Abgabe in Selbstbedienung
ohne jegliche Information zum Getrénk vor.

Bei Abgabe mit schriftlicher Information zu den Getrénken variierte diese von einer alleinigen
Angabe einer Bezeich-nung bis zur Kopie der Kennzeichnung des Originalgebindes der
verwendeten Grundstoffe. Nur in den seltensten Féllen lag in den Entnahmebetrieben eine
korrekte, auf das verzehrfertige Getrank abgestimmte Kennzeichnung als Schild an der Ware oder
eine korrekte Kenntlichmachung auf Getrankekarten o.4. vor.

In sieben Fallen (16 %) war eine Abweichung von der vom Grundstoffhersteller deklarierten
Dosierung des Grundstoffes herleitbar. Wie oben beschrieben fiihrte dieses in zwei Fallen zu
Héchstmengenuberschreitungen von Zusatzstoffen. In den anderen Fallen wurde starker
verdinnt als dies der Grundstoffhersteller vorsah.

Als besonders kritisch wird die Situation in einem Falle bewertet, in dem die Abgabe in
Selbstbedienung mit frei wahl-barer Grundstoffdosierung ohne Hinweis zur erforderlichen
Mindestverdiinnung erfolgte.

Fazit

Es zeichnen sich zwei Problemkreise ab:

1. Korrekte Dosierung des Grundstoffes

2. Korrekte Kennzeichnung/Kenntlichmachung des verzehrfertigen Getranks

In beiden Bereichen besteht offensichtlich ein Bedarf, das Problembewusstsein bei den Betreibern
der Sportstudios als Inverkehrbringer zu schéarfen.

Eine Unterstutzung der korrekten Kennzeichnung/Kenntlichmachung kann durch die
Hersteller/Lieferanten der Getrankegrundstoffe erfolgen, indem vorbereitete
Verbraucherinformationen, jeweils abgestimmt auf die einzelnen Getrénke, zur Verfugung gestellt
werden. Derartige Informationen, z.B. als Schilder, Flyer etc., die an der Ware ange-bracht
werden kdnnen, wurden im Rahmen dieses Untersuchungsschwerpunktes nur in Einzelfallen
vorgefunden.

Wie sich der Informationsbedarf der Kundschaft beziglich der von ihnen konsumierten Getréanke
z.B. durch gezieltes Nachfragen in den Sportstudios darstellt, kann durch die bei diesem
Schwerpunkt erfassten Daten nicht beurteilt werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind kurzfristig erforderlich.






037

Konservierungsstoffe (Benzoe-, Sorbinsaure) in
Fruchtweinen, fruchtweinhaltigen Cocktails, fruchtweinhaltigen
Getranken

35

CVUA Westfalen

47

Es wurden insgesamt 47 Proben zwischen dem 20.01.2014 und dem 07.05.2014 entnommen.
Bei den 47 entnommenen Proben wurden fur Sorbinséure keine Héchstmengeniberschreitungen
festgestellt. Bei keiner der Proben fehlte die Kenntlichmachung der Sorbinsaure. Der nicht
zugelassene Konservierungsstoff Benzoesaure wurde in keinem Produkt nachgewiesen.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

35

CVUA OWL

44

Es wurden insgesamt 44 Proben zwischen dem 20.02.2014 und dem 20.10.2014 entnommen.
Die Untersuchung zeigte bezuglich der Paramter Sorbinsaure und Benzoeséaure keine
Auffélliigkeiten.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiiberwachung ausreichend.

038

Mikrobiologische Untersuchungen in Speiseeis aus loser
Abgabe in Eisdielen, Cafes, Konditoreien etc.

(Aerobe mesophile Keime, Hefen, Schimmelpilze,
Enterobacteriaceae, E.coli, Pseudomonas spp., Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Koagulasepos. Staphy.)

42

CVUA Westfalen

50

Es wurden insgesamt 50 Proben zwischen dem 05.05.2014 und dem 23.09.2014 entnommen.
Von den untersuchten Proben waren 35 (=70%) aufgrund der untersuchten Parameter unauffallig,
14 Proben (=28%) wurden aufgrund geringfiigig erhéhter Keimzahlen beméangelt; eine Probe
(=2%) fiel durch eine hygienisch bedenkliche Keimbelastung auf. In keiner der untersuchten
Proben wurden Salmonellen oder Listerien nachgewiesen. 2 Proben wiesen Gehalte von Bacillus
cereus Uber 100 KBE/g auf, bei einer dieser Proben wurde auch der Warnwert der DGHM
Uberschritten. Aus diesem Grunde sollen in einem Folgeprogramm Zutaten zur Herstellung von
Speiseeis auf B. cereus untersucht werden, um zu uberpriifen, ob der Eintrag dieses Keimes
durch die Verarbeitung von kontaminiertem Ausgangsmaterial erfolgt.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

039

Vanillin in Vanillleeis aus Eisdielen

42

CVUA Westfalen

65

Es wurden insgesamt 65 Proben zwischen dem 26.02.2014 und dem 03.12.2014 entnommen.
Bei der Betrachtung der Parameter ist zu beachten, dass die Verhaltniszahl von Vanillin und
Vanillinsaure zu p-Hydroxybenzaldehyd und p-Hydroxybenzoesaure als Parameter lediglich vom
CVUA-Westfalen in ILM vorliegt. Insgesamt wurden im CVA-RRW 37 Proben Speiseeis, welche in
ihrer Bezeichnung ,Vanille® enthielten, eingeliefert. Davon entsprachen 12 Proben den Kriterien fiir
Eis mit der Bezeichnung Vanille, das heif3t sie enthielten ausschlieBlich natiirliches Vanillearoma
und 3 Proben waren mit ,Vanillegeschmack" gekennzeichnet, davon enthielt eine Probe Spuren
von natirlicher Vanille. Letztere werden nicht mit in die Auswertung einbezogen. Die restlichen 20
Proben (59%) waren auffallig, wobei die Verhéltniszahl von knapp 90 bis knapp 3500 schwankt.
Bei 14 Proben (41%) ist von einem Zusatz des Aromastoffes Vanillin auszugehen, davon konnte
bei 3 Proben (9 %) neben naturlicher Vanille der Aromastoff Vanillin ermittelt werden. Bei 6 Proben
(ca. 18 %) konnte nicht sicher von einer alleinigen Verwendung von naturlicher Vanille, -aroma
ausgegangen werden. Bewertung CVUA-Westfalen: Bei den im CVUA Westfalen untersuchten 27
Proben waren 20 Proben (=74%) hinsichtlich der ermittelten Verhaltniszahl aus
(Vanillin+Vanillinsaure)/(p-Hydroxybenzaldehyd und p-Hydroxybenzoeséure) auffallig. Dabei lag
bei den als irreflihrend beanstandeten Proben die Verhaltniszahl zwischen 67 und 2353. Ab einem
Wert von etwa 50 kann daraus geschlos-sen werden, dass bei der Eis-Herstellung nicht
ausschlief3lich echte Vanille verwendet wurde sondern dass ein Zusatz oder kompletter Ersatz
durch Vanillin/Vanillearoma stattgefunden hat. Die noch immer recht hohe Zahl an Speiseeisen
mit der Bezeichnung ,Vanille”, welche mit dem Aromastoff ,Vanillin“ hergestellt werden, zeigt, dass
weiterhin regelméaRige Untersuchungen sinnvoll sind.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.






040 [Milchfettgehalt in Milcheis aus Eisdielen bzw. von 42 CUA Mettmann 53 Es wurden insgesamt 53 Proben zwischen dem 01.04.2014 und dem 11.09.2014 entnommen.
Selbsthersteller Inklusive Teilproben wurden 53 Proben untersucht.(??7?)
Von den insgesamt 53 Proben Milchspeiseeis, die im Rahmen dieses
Untersuchungsschwerpunktes untersucht wurden, wurde eine Probe hinsichtlich des geforderten
Milchanteils beanstandet, da hier mit einem Gesamtfettgehalt von 0,06 g/100g quasi kein Milchfett
vorhanden war. Eine Bestimmung des Anteils an Buttersaure wurde in diesem Fall nicht mehr
durchgefihrt. Die Ubrigen Proben entsprachen hinsichtlich des vorliegenden Milchanteils den
Anforde-rungen der Leitsétze fur Speiseeis.
Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.
042 |Aspartam in aspartamhaltigen Lebensmitteln, Diketopiperazin 02 CVUA MEL 61 62|Es wurden insgesamt 61 Proben zwischen dem 06.02.2014 und dem 22.09.2014 entnommen.
(DKP) in sauren Aufglissen 03 Inklusive Teilproben wurden 62 Proben untersucht.
21 Bei 18 von 62 untersuchten Proben wurden bestimmbare Gehalte an Diketopiperazin (DKP)
26 ermittelt. Da bei der Cyc-lisierung von Aspartam zu DKP Methanol abgespalten wird, muss der
32 ermittelte DKP-Gehalt mit dem Faktor: 1,122 zur Umrechnung auf Aspartam multipliziert werden.
43 Der Zusatzstoff Aspartam darf, im Hinblick auf die festgelegten Reinheitskriterien, selbst bis zu 1,5
49 % an DKP enthalten. Insgesamt wurde bei keiner der untersuchten Proben eine
51 Hochstmengeniberschreitung bei der Verwendung von Aspartam, auch nach Berticksichtigung

gebildeter Mengen an DKP - festgestellt. Jedoch scheint die Verwendung von Aspartam nicht fir
alle Lebensmittelkategorien gleich gut geeignet zu sein. Besonders bei essigsauren
Ingwerkonserven, bei zuckerfreien Kaugummis und bei zuckerreduzier-ten Puddingen treten
bemerkenswerte DKP-Gehalte auf. Bei diesen Produkten ist zum Teil die Halfte und mehr des
zugesetzten Aspartams in DKP umgewandelt worden. Allerdings lasst sich diese generelle
Aussage nicht Uber jeweils die gesamte Produktkategorie treffen, so dass vermutlich je nach
Herstellungsprozess ein Abbau von Aspartam be-giinstigt oder unterdriickt wird. Uberraschend
war, dass offenbar mit Aspartam hergestellte Erfrischungsgetranke stabil sind und kein
entsprechender Abbau zu DKP stattfindet. Auch bei der mit Aspartam gesif3ten Sportlernahrung
war kein nennenswerter Abbau von Aspartam festzustellen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.






049

Mikrobiologische Untersuchungen in frischen Krautern;
geschnitten oder in Tépfen

(Aerobe mesophile Keime, koagulase-pos., Staphylokokken,
Hefen, Schimmelpilze, E. coli, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes)

25

53

CVUA Westfalen

89

119

Es wurden insgesamt 89 Proben zwischen dem 02.06.2014 und dem 23.09.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 119 Proben untersucht.

Es wurden insgesamt 89 Proben untersucht. Alle Krauter wurden ungewaschen sowie 30 Proben
(= Teilproben) zusatzlich gewaschen untersucht. Ein Unterschied in der mikrobiologischen
Belastung vor und nach dem haushaltsublichen Waschen konnte nicht festgestellt werden.
Insgesamt waren 25 Proben (28,1 %) auffallig, von denen 3 Proben beanstandet und 22 Proben
bemangelt wurden. Bei 2 Proben Petersilie fiel eine hygienisch bedenkliche Belastung mit E. coli
auf. Eine besondere Problematik stellt das Vorkommen von praesumtiven Bacillus cereus dar. Die
Europaische Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) geht davon aus, dass ab dem Grenzwert
von 10E5 KbE/g Lebens-mittel eine mégliche Gesundheitsgefahrdung anzunehmen ist, bei
hochtoxinogenen Stammen kdnnen schon wesentlich niedrigere Gehalt zu Erkrankungen fuhren.
Von 89 untersuchten Krautern wiesen 9 Gehalte von mehr als 10E4 KBE/g auf. Eine Probe sogar
uber 10E5 KBE/g. Aufgrund des nicht weiter differenzierenden Untersuchungsverfahrens werden
auch Bacillus-Arten, wie Bacillus thuringiensis, mit erfasst. Bac. thuringiensis wird seit Jahrzehnten
als Praparat zum Pflanzenschutz eingesetzt. Bei der Zulassung durch die EU wurde es versaumt,
auch das Toxinbildungsvermégen zu testen und nach heutigem Forschungsstand bestehen
durchaus Gesundheitsrisiken durch Bac. thuringiensis. In einem folgendem
Untersuchungsschwerpunkt sollten deshalb ab einem Gehalt von 10E3 KBE/g die Isolate von
prasumtiven Bac. cereus aus frischen Krautern auf ihr Toxinbildungsvermégen untersucht
werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind in einem folgenden LUP-
Programm sinnvoll.

050

Mikrobiologische Untersuchungen von Eis aus Trinkwasser
aus der Gastronomie

(Koloniezahlen bei 20 Grad C u. 36 Grad C, Coliforme,
Escherichia coli, intestinale Enterokokken, Pseudomonas
aeruginosa)

59

CVUA Westfalen

54

Es wurden insgesamt 54 Proben zwischen dem 21.01.2014 und dem 25.06.2014 entnommen.
Die Untersuchung und Beurteilung erfolgte in Anlehnung an die mikrobiologischen Anforderungen
nach der Trinkwasserverordnung. Es wurden insgesamt 54 Proben Eis, vorwiegend aus der
Gastronomie, aber auch vereinzelt aus dem Lebensmitteleinzelhandel oder als Fertigpackung von
z. B. Tankstellen amtlich entnommen. Insgesamt waren 11 Proben (20,4 %) aufféllig, von denen
eine Probe beanstandet und 10 Proben beméngelt wurden. Die Ursachen fur die Beanstandung
bzw. Beméngelung lagen hauptséachlich in den erhéhten Koloniezahlen bei 22 °C und 36 °C sowie
in Kontaminationen mit Schimmelpilzen und vereinzelt mit Coliformen Keimen, Escherichia coli
und intestinalen Enterokokken. Pseudomonas aeruginosa konnte in keiner Probe nachgewiesen
werden. Die Beanstandung bzw. Bemén-gelung erfolgte nach der Hygieneverordnung.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






051

Konservierungsstoffe (Parabene und Isothiazolinone) in
Kinder-, Babykosmetik (Babycreme, -lotion, -bad, -shampoo,
Sonnenschutzmittel fur Kleinkinder, Kinderzahncreme, Mund-
und Zahnspilung fir Kinder

84

CVUA Rheinland

45

Es wurden insgesamt 45 Proben zwischen dem 09.04.2014 und dem 25.11.2014 entnommen.
Insgesamt wurden 45 kosmetische Mittel untersucht. EIf Produkte enthielten Isothiazolinone
und/oder Parabene. Die zulassigen Hochstmengen wurden von keiner der untersuchten Proben
Uberschritten.

1) In insgesamt 34 Pro-dukten waren weder Parabene noch Isothiazolinone nachweisbar.
2) Vier Produkte enthielten nur Parabene.

3) Eine Probe enthielt nur Methylisothiazolinon.

4) In sechs Produkten waren sowohl Parabene als auch Isothiazolinone nachweisbar.

Isothiazolinone: In den im Rahmen dieses Schwerpunkts untersuchten "leave-on"-Produkten
wurden keine Isothiazolinone nachgewiesen. Sieben Duschgele bzw. Badezusatze enthielten
Isothiazolinone. In zwei Duschgelen war nur Ml nachweisbar und drei Produkte waren mit dem
Gemisch konserviert. In zwei Proben waren sowohl das Gemisch von MCI/MI als auch die
Einzelverbindung MI enthalten. Kinftig ist der gleichzeitige Einsatz von Ml und dem MCI/MI
Gemisch verboten.

Parabene: In einem Badezusatz und einer Zahncreme waren Ethyl- bzw. Methylparaben
nachweisbar. In den sechs Duschgelen, die neben den Isothiazolinonen auch Parabene
enthielten, waren jeweils Methyl- und Propylparaben nachweisbar.

Ein Duschbad und eine Baby-Haut-creme enthielten Methyl-, Ethyl-, Propyl-, Butyl- und
Isobutylparaben. Unter Berticksichtigung zukunftigen Regelungen muss bei dieser Hautcreme
kinftig der Warnhinweis ,Nicht im Windelbereich verwenden* erfolgen. Der Zusatz von
Isobutylparaben ist ab 30. Juli 2015 verboten.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






84

CVUA-RRW

54

Es wurden insgesamt 54 Proben zwischen dem 25.02.2014 und dem 07.07.2014 entnommen.
Insgesamt wurden 54 kosmetische Mittel fir Kinder untersucht. 24 Proben enthielten
Konservierungsstoffe ent-sprechend Anhang V der VO (EG) Nr. 1223/2009, wobei jedoch nur in
funf Proben die hier betrachteten Parabene bzw. Isothiazolinone nachgewiesen wurden. In einem
Bad & Duschgel wurde das MCI/MI Gemisch bestimmt und eine Wundschutzcreme enthielt MI. 3
Proben enthielten Methylparaben und in einer Probe war zusatzlich Ethylparaben vorhanden.
Weitere Parabene wurden nicht nachgewiesen. Eine Probe Shampoo & Duschgel enthielt laut
Bestandteilliste noch das Gemisch MCI/MI, diese Angabe konnte bei der hier durchgefiihrten
Untersuchung jedoch nicht bestatigt werden. Alle 54 Proben entsprachen somit nicht nur den
derzeit giiltigen Grenzwerten, sondern auch den ab 2015/2016 giiltigen o.a. Anderungen der VO
1223/2009. Da neben den Parabenen und Isothiazolinonen noch weitere Parameter bestimmt
wurden, erfolgt an dieser Stelle noch eine Anmerkung zu p-Anissaure. Bei 14 Proben wurde p-
Anissaure nachgewiesen. p-Anissaure ist im Inventar zwar mit der Funktion ,maskierend” gelistet,
daruiber hinaus besitzt p-Anissaure jedoch auch antimikrobielle Eigenschaften. In Anhang V der
VO (EG) Nr. 1223/2009 ist p-Anissaure nicht aufgefiihrt, sodass der Einsatz als
Konservierungsstoff nicht erlaubt ist. Bei 4 dieser 14 Proben waren zusatzlich weitere
Konservierungsstoffe gelistet, 10 Proben enthielten keine weiteren Konservierungsstoffe und
waren zum Teil auch mit der Werbung ,ohne Konservierungsstoffe* ausgelobt. Auffallig war
hierbei, dass die Produkte mit zusatzlicher Konservierung wesentlich geringere p-
Anissaurekonzentrationen (0,083 bis 0,099 g/100g) enthielten, als die Produkte ohne weitere
Konservierung. Hier lag die p-Anissaurekonzentration bei 0,182 bis 0,658 g/100g. Bei diesen
Produkten besteht der Verdacht, dass die p-Anisséure zu konservierenden Zwecken eingesetzt
wurde. Zur weiteren Beurteilung ist eine Uberpriifung der Produktinformationsdatei im Hinblick auf
die mikrobiologische Produkt-stabilitat in Verbindung mit der p Anisséure notwendig. Bei allen
Proben die p-Anissaure enthielten und mit der Aus—lobung ,ohne Konservierungsstoffe versehen
waren, wurde ein entsprechender Hinweis geschrieben.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

053

Benzol und Toluol in Nagellacken, Nagellackentfernern

84

CVUA Westfalen

74

Es wurden insgesamt 74 Proben zwischen dem 15.01.2014 und dem 15.04.2014 entnommen.

In keiner der untersuchten Proben wurden Benzol oder Toluol nachgewiesen. Das zeigt, dass die
Uberwiegend européischen Hersteller von kosmetischen Mitteln bewusst auf diese Stoffe
verzichten kdnnen und nur Rohstoffe verwenden, die keine Spuren dieser verbotenen oder
unerwiinschten Stoffe enthalten.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

054

Ester der pHB-Saure (Methyl-, Ethyl-, Butyl-, Isobutyl-, Propyl-,
und Isopropyl) in Mitteln zur Hautreinigung, Hautpflege,
Sonnenschutzmittel, Haarbehandlung, Deos mit der
Auslobung frei von Parabenen oder &hnlichen
Formulierungen

84

CVUA Rheinland

57

Es wurden insgesamt 57 Proben zwischen dem 25.03.2014 und dem 02.10.2014 entnommen.
In keiner der untersuchten Proben waren Parabene nachweisbar.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.

84

CVUA-Westfalen

47

Es wurden insgesamt 47 Proben zwischen dem 05.03.2014 und dem 12.05.2014 entnommen.
In keiner der untersuchten Proben wurden Parabene nachgewiesen.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetiberwachung ausreichend.






055

Arbutin, Kojisaure, Hydrochinon in kosmetischen Mitteln zur
Hautaufhellung bzw. gegen Pigment-/Altersflecken

84

CUA Dusseldorf

38

Es wurden insgesamt 38 Proben zwischen dem 07.02.2014 und dem 23.09.2014 entnommen.
Bei der Uberwiegenden Zahl der Proben handelte es sich um Anti-Age-Kosmetik gegen Pigment-
/Altersflecken. Er-freulicherweise finden die Wirkstoffe Hydrochinon, Arbutin und Kojisaure in
dieser Produktkategorie kaum Verwen-dung. In einer dieser Proben wurde Kojiséaure und in einer
anderen Proben Spuren an Arbutin nachgewiesen. Ledig-lich bei einer Import-Probe die zur
Aufhellung der Haut bestimmt und sogar als hydrochinonfrei ausgelobt wurde, wurden 4,6 g/100g
des Hydrochinon gefunden, was zu einer Beanstandung fihrte.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

057

Barium in lackiertem Holzspielzeug

85

CVUA Westfalen

23

iy

Es wurden insgesamt 23 Proben zwischen dem 11.03.2014 und dem 05.06.2014 entnommen.
Inklusive Teilproben wurden 51 Proben untersucht.

Es wurden 51 Proben bunt lackiertes Holzspielzeug untersucht. In keiner der untersuchten Proben
wurden auffallige Barium-Gehalte festgestellt. Der hochste Barium-Gehalt innerhalb der
durchgefiihrten Untersuchungen (535 mg/kg Barium) lag weit unterhalb des Grenzwertes von 18
750 mg/kg fur abgeschabtes Material.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind im Rahmen der
Routinetberwachung ausreichend.

058

Schwermetall-Untersuchung (Pb, Cd, As, Cr, Ni, Co) in
emaillierte BG mit LM Kontakt

86

CVUA OWL

38

Es wurden insgesamt 38 Proben zwischen dem 18.02.2014 und dem 03.07.2014 entnommen.
Unter den angeforderten 50 Proben befanden sich auch Tépfe und Pfannen mit
Antihaftbeschichtung. Da es sich hierbei nicht um eine mineralische Beschichtung handelt, wurden
diese Proben nicht einbezogen. Die 9 Pfannen mit Keramik-Beschichtung wurden mit
berticksichtigt — hier ergaben sich jedoch keine Auffalligkeiten. Von den 13 emaillierten
Auflaufformen, 4 Backblechen und 12 Kochtdpfen waren einige sehr auffallig, da nach den o.g.
Kontaktbedingungen die Oberflache der Emaille stumpf und grau geworden ist. Hier war bereits
nach dem ersten Migrat eine Zerstorung der Oberflache zu beobachten, die auf die technische
Verarbeitung der Emaillierung zurtickzufuhren ist. Dieser Effekt trat insbesondere bei schwarz-
grauen Oberflachen auf. Um einen Vergleich der Qualitaten zu ermdglichen, wurden im Rahmen
dieses LUP nur die Ergebnisse des ersten Migrats gelistet. Die Ergebnisse weiterer Migrate
wurden jedoch bei der Bewertung der Konformitét beriicksichtigt. In der Regel zeigt sich eine
abnehmende Tendenz vom 1. bis zum 3. Migrat. In Einzelféllen waren hohe Freisetzungen von
Cobalt, Nickel und Lithium, aber auch Arsen und Antimon zu verzeichnen, die deutlich tiber den
mittels ,Wirfelmodell* hochgerechneten TDI-Werten lagen und damit zu einer nicht akzeptablen
Beeintrachtigung des Lebensmittels fiihren kénnen. Da die technischen Qualitaten von
emailliertem Kochgeschirr offensichtlich sehr unterschiedlich sein kénnen, soll die Thematik in
einem Monitoring-Programm 2015 weiter verfolgt werden.

Weitere Untersuchungen zu diesem Untersuchungsbereich sind in einem folgenden LUP-
Programm sinnvoll.

43

Untersuchungsprogramme

Gesamtprobenzahl

2.799

673

Durchschnittliche Probenzahl je LUP ca.

65

16
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Anlage 5

Jahresbericht
Amtliche Kontrolle von Betrieben tierische Nebenprodukte und Folgeprodukte

B Landesamt fGr Natur,
Jahr: 2014 Behorde: Umwelt und Verbraucherschutz ’
Nordrhein-Westfalen
©

A = Gesamtzahl der Betriebe
B = Anzahl der kontrollierten Betriebe
C = Gesamtzahl der Kontrollen in den kontrollierten Betrieben
D = Gesamtzahl der Betriebe mit VerstoRen

VerstoRe:

1. bauliche Beschaffenheit, Anlage
2. Ausriustung

3. Hygiene

4. Dokumentation

5. Riickverfolgbarkeit
6. Eigenkontrollen

7. Mikrobiologische Normen
8. Lagerungsbedingungen

9. Kennzeichnung

10. andere VerstoRe





Betriebe und Kontrollen

Art des VerstoRes und Anzahl der Betriebe mit

End entsprechendem Versto
Betriebsart
Nr.
2 3 4 5 6 7 8 9 10

1|Zwischenbehandlungsbetriebe Kategorie 1 39 15 87 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2|Zwischenbehandlungsbetriebe Kategorie 2 3 3 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3|Zwischenbehandlungsbetriebe Kategorie 3 38 15 25 1 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0
4|Pasteurisierungsanlagen 11 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
5|Verbrennungsanlagen 6 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
5|Mitverbrennungsanlagen 14 6 29 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
5|Betriebe, die TNP/FP als Brennstoff verwenden 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
6|Verarbeitungsbetriebe Kategorie 1 14 3 13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
7|Verarbeitungsbetriebe Kategorie 2 2 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
8|Verarbeitungsbetriebe Kategorie 3 12 9 25 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
9|Fettverarbeitungsbetriebe Kategorie 1 und 2 1 1 11 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

10[Fettverarbeitungsbetriebe Kategorie 3 2 1 11 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

11(Biogasanlagen 551 99 64 4 1 0| 0 1 0 1 0| 0 0| 0

12|Kompostierungsanlagen 8 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

13|Heimtierfutterbetriebe 106 40 55 4 0 0 3 3 12 2 2 0 0 0

14(Betriebe, die TNP/FP handhaben 3 1 2 0| 0 0| 0 0 0 0 0] 0 0] 0
1(Blut, Blutprodukte, Medizinprodukte 9 2 0 0] 0 0 0 0 0 0 0] 0 0 0
2[Blut und Blutprodukte von Equiden 5 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3|H&aute und Felle und daraus hergestellte

Erzeugnisse, Gerbereien 12 3 9 0| 0 0 0 0 0 0 0] 0 0 0
4|Jagdtrophéden, Trophden fir taxidermische

Zwecke/andere Préparate 13 2 1 1 0 [0) 0 1 0 0 0| 0 [0) 0
5|Wolle, Haare, Federn, Federteile,

Schweineborsten 5 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
6[Imkerei-Nebenerzeugnisse 4 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
7|Knochen, Knochenerzeugnisse, Horn,

Hornerzeugnisse, Hufe, Huferzeugnisse 1 1 1 0| 0 0 0 0 0 0 0| 0 0 0
8|Milch, Kolostrum und aus Milch oder Kolostrum

| |gewonnene Erzeugnisse 1 2 0 0| [8) [8) 0 0 0 [8) 0| [8) [8) 0
9|Andere 5 4 3 1 0 [0) 0 0 0 0 0| 0 0| 0
15|Verfltterung TNP an Zootiere 13 5 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
16|Verfltterung TNP an Zirkustiere 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
17|Verflutterung TNP an Aas fressende Vogel 3 1 1 0 0 o 0 o 0 0 o o o 0
18|Verfiitterung TNP an andere wilde Tiere 1 3 3 0 0 o 0 0 0 0 o 0 o 0
19|Verfltterung TNP (andere

Verwendungszwecke) 19 1 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

20[Lagerbetriebe fir FP 10 2 3 0 0 0 0 1 5 0 0 0 0 0
21|Verwendung TNP zu Diagnose-, Lehr- und

Forschungszwecken 75 17 18| 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

22[(Sammelstellen fur TNP 27 7 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
23[Hersteller organische Diingemitel oder

Bodenverbesserungsmittel 1] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

24|Verwendung organischer Diingemittel oder

Bodenverbesserungsmittel oder Versendung

(innergemeinschaftlich Giille) 17 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

28|Anlagen oder Betriebe, die kosmetische Mittel

in Verkehr bringen 27, 22 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

29|Anlagen oder Betriebe, die implantierbare

medizinische Gerate in Verkehr bringen 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

30[Anlagen oder Betriebe, die Medizinprodukte in

Verkehr bringen 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

31|Anlagen oder Betriebe, die in-vitro-Diagnostika

in Verkehr bringen 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

32(Anlagen oder Betriebe, die Tierarzneimittel in

Verkehr bringen 1] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

33|Anlagen oder Betriebe, die Arzneimittel in

Verkehr bringen 4 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

34(Anlagen oder Betriebe, die Zwischenprodukte

handhaben 3 ) 0 0| [8) [0) 0 0 0 [8) 0| 0 [0) 0

35|Registrierte Transporteure 225 28 37 2 0 0| 0 1 0 0 0| 0 o) 0
36(Registrierte Handler 55, 8 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
37|Andere registrierte Unternehmen 10 3 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
38|Molkereien 2 1 1 0| 0 o) 0 [0) 0 0 0| 0 [0) 0
39|Plétze, an denen Heimtiere vergraben werden

("Tierfriedhofe) 20 5 5 0| [8) 0| 0 0 0 [8) 0| [8) 0| 0

40|Biogasanlagen, die ausschlieBlich Kiichen- und

Speiseabfalle vergaren 5 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

41|Kompostierungsanlagen, die ausschlieBlich

Kichen- und Speiseabfdlle kompostieren 1] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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