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Bundesweiter Uberwachungsplan 2009

1
Rechtliche Grundlagen

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

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

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

2
Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein
Jahr festgelegter Plan iiber die zwischen den Bundesldndern
abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kontrollen zur
Uberpriifung der Einhaltung der lebensmittelrechtlichen,
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er kann
Programme enthalten zu Produkt- und Betriebskontrollen
oder eine Kombination aus beidem. Im Gegensatz zum Lebens-
mittel-Monitoring ist der BUp ein risikoorientiertes Uberwa-

chungsprogramm. Das heif3t, dass die Auswahl der zu untersu-
chenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe gezielt
auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des BUp kén-
nen Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstdnde unter-
sucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen konnen
dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken: chemi-
sche Parameter, mikrobiologische Parameter, die Anwendung
bestimmter Herstellungsverfahren oder die Uberpriifung
von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen werden
vorrangig durchgefiihrt zur Pritfung der Einhaltung hygiene-
rechtlicher Vorgaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zusammen-
setzung und Kennzeichnung der Produkte.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabak-
rechtlicher Vorschriften einschlieBlich Tduschungsschutz zu
erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie bei-
spielsweise neu eingefiihrten Hochstgehalten oder geédnder-
ten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussagen
zum Grad der Umsetzung bzw. der Verstde von Interesse.
AuBerdem werden im BUp auch hiufig Daten zur Klirung
von aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorldufiger
Hochstgehalte erhoben. Die Bundesldnder, das Bundesminis-
terium fir Ernédhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV), das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) sowie
das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) kénnen Vorschlége fiir BUp-Programme einrei-
chen. Die Entscheidung, welche dieser Programme tatsdchlich
durchgefiihrt werden sollen, wird in der BUp-Expertengruppe
getroffen.

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

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden dem
BVL tibermittelt. Nach Uberpriifung der Vollstindigkeit der
von den Lidndern Ubermittelten Daten werden die Einzelda-
ten zu den einzelnen Programmen zusammengdestellt. Nach
einer ersten Plausibilitdtsprifung im BVL werden die zusam-
mengestellten Einzeldaten den Programminitiatoren iber-
mittelt, die ihrerseits eine weitere Plausibilitdtspriifung der
Daten vornehmen. Gleichzeitig mit den Einzeldaten erhalten
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die Programminitiatoren einen Vorschlag fiir die tabellarische
Darstellung der Auswertungen zu dem von ihnen initiierten
Programm. Entsprechend der Rickmeldung des jeweiligen
Programminitiators werden die Auswertungen der Daten in
der Regel im BVL vorgenommen. Anhand der vom BVL tiber-
mittelten Auswertungen erstellen die Programminitiatoren
einen Berichtsentwurf. Die tibermittelten Berichtsentwiirfe
werden mit den allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtbe-
richtsentwurf zusammengefithrt und der BUp-Redaktions-
gruppe ubermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimm-
te Fassung wird anschlieBend den Obersten Landesbehdrden
zur Zustimmung tbermittelt. Nach der 6ffentlichen Vorstel-
lung des Endberichtes durch BVL gemeinsam mit dem LAV-
Vorsitz steht dieser gemeinsame Bericht des Bundes und der
Lander sowohl in gedruckter Form als auch elektronisch unter
www.bvl.bund.de/buep zur Verfiigung.

3
Programm 2009

Insgesamt 26 Programme wurden fiir den BUp 2009 aus-
gewadhlt, an denen sich die Bundesldnder mit 9485 Proben
und 6160 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3-1). Es wurden
Probenahmen in den Bereichen Lebensmittel, Bedarfsgegen-
stdnde und Kosmetika sowie Betriebskontrollen durchgefiihrt.
Tab. 3-2 zeigt eine Ubersicht der Beteiligung der Bundeslénder
an den einzelnen Programmen.

Die Programme und deren Ergebnisse sind im néchsten Ka-
pitel detailliert dargestellt. Die Empfehlungen, die fiir die amt-
liche Kontrolle aus den Ergebnissen abgeleitet werden kon-
nen, sind in Tab. 3-1in kurzer und pragnanter Form gelistet.

Tab. 3-1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2009 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die amtliche
Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

Mykotoxine T-2 und HT-2 in Getreide 416
Ochratoxin Aiin Kakao 318
Jod und Schwermetalle in Algenerzeugnissen 162
Schwermetalle in Nahrungserganzungsmitteln 429
Aluminium in Kernfruchtséften und -nektaren 262
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Speise- 371
olen

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Gewirzen, Tee 180
und Kaffee

Antibiotikartickstande in Fischen aus Aquakulturen 173
Cyclische Diglycerine und 3-Methoxypropan-1,2-diol (3-MPD) in 621
Wein und Schaumwein

Fettgehalt von fettreduzierten Wurstwaren 785
Stérke in Brihwirsten 571
Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen
Mikrobiologischer Status von Msli 566
Salmonellen in schimmelgereiften Salamis 655
Salmonellenin Sesam und Helva 645
Mikrobiologischer Status von frischen Seefischen 589

Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Verstarkte Berticksichtigung von Cadmium
und Quecksilber bei Algen in der amtlichen
Kontrolle

Verstarkte Beriicksichtigung von Blei bei
Nahrungsergdnzungsmitteln in der amt-
lichen Kontrolle

Stichprobenartige routineméRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle,
Festlegung weiterer PAK-H6chstmengen fiir
Speisedle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRgige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routineméRige Kontrolle
Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Verstéarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle



4 Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und kosmetischen Mitteln

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Schuhen 331 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Chrom (VI) in lederhaltigen Bedarfsgegenstanden mit Kérper- 504 Weitere Beriicksichtigung, ggf. angepasstes

kontakt Programm nach Anderung der Rechtslage

Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe und kanzerogene Farb- 251 Weiterhin verstarkte Beriicksichtigung in

stoffe in Bekleidung und Accessoires der amtlichen Kontrolle

Weichmacherin Lebensmittelverpackungen aus Papier, Karton 210 Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle,

und Pappe Forschung hinsichtlich Kontaminations-
quellen

Triclosan in kosmetischen Mitteln 555 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Betriebskontrollen

Hygienemanagement bei der Herstellung und Verteilung von 414 Verstarkte Berilicksichtigung in der amt-

Speisen in Krankenhdusern lichen Kontrolle

Hygiene bei der Abgabe von Sushi 153 136 Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Uberwachung von Kiihltransporten 542 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Allergenkennzeichnung von verpackter Ware im Handwerk 1.332 Kurzfristige Verfolgung mit geeigneten
MaRnahmen und verstérkte Beriicksichti-
gung in der amtlichen Kontrolle

Hygienische Verhéltnisse bei der Speisenabgabe an Biiffets 1.644 Verstarkte Berlcksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Beschaffenheit von Kochschinken und Schinkenimitaten in der 738 2.092 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

Gastronomie lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifen in
einem angepassten Programm

Gesamt 9.485 6.160

4 Die Toxizitdt von T-2-Toxin und dem Hauptmetaboliten

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1 Mykotoxine T-2und HT-2 in Getreide
[Maria Barricelli, LLBB Berlin]

411 Ausgangssituation

Bisher sind nur wenige Daten zur Belastung von Getreide und
Mehl mit den Mykotoxinen T-2 und HT-2 vorhanden. Eine
Hochstmenge fiir diese Toxine wurde bisher nicht festgesetzt.
Aus Aufnahmeschétzungen geht hervor, dass das Vorhanden-
sein von T-2 und HT-2-Toxin fir die Gesundheit der Bevolke-
rung bedenklich sein kann. Deshalb ist u. a. die Erhebung zu-
sdtzlicher Daten tiber das Vorkommen von T-2- und HT-2-Toxin
notwendig und mit hoher Priorit4t zu behandeln'.

! Siehe Kontaminantenverordnung (EG) Nr. 1881/2006, Erwigungsgrund 31

HT-2-Toxin wurde 2001 vom Scientific Committee fiir Food
(SCF) bewertet. Sehr kritisch werden vor allem die allgemeine
Toxizitdt, die Himato- sowie die Immuntoxizitdt von T-2-Toxin
beurteilt. Fiir die Summe von T-2- und HT-2-Toxin wird ein vor-
laufiger TDI von 0,06 ng/kg Korpergewicht pro Tag angege-
ben. Anhand der Lebensmittelaufnahme eines durchschnitt-
lichen Kleinkindes kann gezeigt werden, inwieweit es durch
die ermittelten Werte zu Uberschreitungen der tolerierbaren
Tagesaufnahme kommen kann. Verwendet werden Verzehrs-
daten fiir zwei- bis vierjahrige Kinder fiir die Abschétzung der
Aufnahmemenge. Diese wurden im Rahmen der VELS-Studie
(Verzehrsstudie zur Ermittlung der Lebensmittelaufnahme
von Sduglingen und Kleinkindern fiir die Abschétzung eines
akuten Toxizitatsrisikos durch Rucksténde von Pflanzen-
schutzmitteln, BfR, 2005), durchgefiihrt von der Universitét
Paderborn im Auftrag des Bundesministeriums fiir Verbrau-
cherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft (BMVEL), in den
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