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Bundesweiter Überwachungsplan 2010 

1 
Rechtliche Grundlagen 

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift über Grundsätze zur 
Durchführung der amtlichen Überwachung der Einhaltung 
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher 
Vorschriften (AVV Rahmen-Überwachung - AVV RÜb) vom 
3_ Juni 2008 regelt Grundsätze für die Zusammenarbeit der 
Behörden der Bundesländer untereinander und mit dem Bund 
und soll zu einer einheitlichen Durchführung der lebensmit­
telrechtlichen und weinrechtlichen Vorschriften für die amtli­
che Kontrolle beitragen. 

Jel000 Einwohner und Jahr muss die Zahl amtlicher Proben 
nach § 9 der A VV RÜb bei Lebensmitteln grundsätzlich fünf 
(entspricht insgesamt ca. 400.000 Proben in Deutschland), bei 
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen­
ständen grundsätzlich insgesamt 0,5 Proben bzw. insgesamt 
40.000 Proben betragen. Ein Teil dieser Gesamtprobenzahl 
(0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohnerund Jahr, d. h. ca. 12.000 
bis ca. 36.000 Proben) wird nach § 11 A VV RÜb bundesweit ein­
heitlich im Rahmen des Bundesweiten Überwachungsplans 
(BÜp) und anderer koordinierter Programme untersucht. 

2 
Organisation und Verlauf 

Der Bundesweite Überwachungsplan (BÜp) ist ein für ein 
Jahr festgelegter Plan über die zwischen den Bundesländern 
abgestimmte Durchführung von amtlichen Kontrollen zur 
Überprüfung der Einhaltung der lebensmittelrechtlichen, 
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er kann 
Programme enthalten zu Produkt- und Betriebskontrollen 
oder eine Kombination aus beidem. Im Gegensatz zum Mo­
nitoring nach §§ 50-52 des Lebensmittel- und Futtermittel­
gesetzbuches (LFGB) ist der Büp ein risikoorientiertes Über­
wachungsprogramm. Das heißt, dass die Auswahl der zu 
untersuchenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe 
gezielt auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des 
BÜp können Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstän­
de untersucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen 
können dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken: 
chemische Parameter, miktobiologische Parameter, die An-

wendung bestimmter Herstellungsverfahren oder die Über­
prüfung von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen 
werden vorrangig durchgeführt zur Prüfung der Einhaltung 
hygienerechtlicher Vorgaben, der Rückverfolgbarkeit, der Zu­
sammensetzung und der Kennzeichnung der Produkte. 

Ziel des BÜp ist es, bundesweite Aussagen über die Ein­
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und ta­
bakrechtlicher Vorschriften einschließlich Täuschungsschutz 
zu erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie 
beispielsweise neu eingeführten Höchstgehalten oder geän­
derten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussa­
gen zum Grad der Umsetzung bzw. der Verstöße von Interesse. 
Außerdem werden im BÜp auch häufig Daten zur Klärung von 
aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorläufiger 
Höchstgehalte erhoben. 

Die Bundesländer, das Bundesministerium für Ernährung, 
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundes­
institut für Risikobewertung (BIR) sowie das Bundesamt für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) können 
Vorschläge für Büp-Programme einreichen. Die Entscheidung, 
welche dieser Programme tatsächlich durchgeführt werden 
sollen, wird in der Büp-Expertengruppe getroffen. 

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel­
lungen für alle Bundesländer gleich relevant sind, entscheiden 
diese eigenständig, an welchem Büp-Programm sie sich mit 
wie vielen Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme 
erfolgt nur dann, wenn mindestens 2 Bundesländer eine Be­
teiligung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewählten Pro­
gramme wird vom BVL der BÜp erstellt. 

Die im Rahmen des BÜp erhobenen Datenwerden dem BVL 
übermittelt. Nach Überprüfung der Vollständigkeit der von 
den Ländern übermittelten Daten werden die Einzeldaten zu 
den einzelnen Programmen zusammengestellt. Nach einer 
ersten Plausibilitätsprüfung im BVL werden die zusammenge­
stellten Einzeldaten den Programminitiatoren übermittelt, die 
ihrerseits eine weitere Plausibilitätsprüfung der Daten vorneh­
men. Gleichzeitig mit den Einzeldaten erhalten die Programm­
initiatoren einen Vorschlag für die tabellarische Darstellung 
der Auswertungen zu dem von ihnen initiierten Programm. 
Entsprechend der Rückmeldung des jeweiligen Programmini­
tiators werden die Auswertungen der Daten in der Regel im 
BVL vorgenommen. Anhand der vom BVL übermittelten Aus­
wertungen erstellen die Programminitiatoren einen Berichts-
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entwurf. Die übermittelten Berichtsentwürfe werden mit den 
allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtberichtsentwurf zu­
sammengefiibrt und der Büp-Redaktionsgruppe übermittelt 
Die in der Redaktionsgruppe abgestimmte Fassung wird an­
schließend den Obersten Landesbehörden zur Zustimmung 
übermittelt. Nach der öffentlichen Vorstellung des Endberich­
tes durch BVL gemeinsam mit dem IAV-Vorsitz steht dieser 
gemeinsame Bericht des Bundes und der Länder sowohl in ge­
druckter Form als auch elektronisch unter www.bvl.bund.de/ 
buep allen Interessierten zur Verfügung. 

3 
Programm 2010 

Insgesamt 23 Programme wurden für den Büp 2010 ausge­
wählt, an denen sich die Bundesländerund die Bundeswehrmit 
ca. 7.000 Proben und ca. 8.000 Betriebskontrollen beteiligten 
(Tab. 3-1). Es wurden Probenaiunen in den Bereichen Lebens­
mittel, Bedarfsgegenstände und Kosmetika sowie Betriebskon­
trollen durchgeführt Tab. 3-2 zeigt eine Übersicht der Beteili­
gung der Bundesländer an den einzelnen Programmen. 

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

'ßIb. 3-' Programme des Bundesweiten Überwachungsplans2010 sowie Anzahl ausgewerteterProben und Empfehlungen. die für die amtliche Kon­
trolle oder den Gesetzgeberaus diesen Programmen abgeleitet werden können 

Progl'llmm IInDhi 
Proben 

Anzahl 
BetrIebs­
kontrollen 

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren 

Lebensmittelfarbstoffe nach Art. 24derVerordnung (EG) 
Nr.1333/2008 in SOßwaren und alkoholfreien Erfrischungsge­
tränken 

Blausäuregehalt in Amarettini 

Nitrat in Mangold 

Deoxynivalenol in Backmischungen für Brot und Kuchen 

Arsen in Algen. Reis und Nahrungsergänzungsmitteln 

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Speise­
ölen 

Nachweis von Soja in Surimi in Fertigpackungen 

Elemente in Gemüse- und Obstkonserven aus Drittländern 

Milchsäure. Citronensäure und Essigsäure in Brühwurst und 
Kochpökelwaren in Fertigpackungen 

Antibiotikarückstande in Krusten- und Schalentieren ausAqua­
kulturen 

Untersuchung von lebensmitteln auf Mikroorganismen 

Mikrobiologischer Status von verpackten. geschnittenen Blatt­
salaten 

MIkrobiologischer Status von pfeffer 

235 

181 

174 

558 

642 

137 

218 

385 

527 

203 

472 

580 

Empfehlung 

Stichprobenartige routinemäßige Kon­
trolle, ggf. Wiederaufgreifen in einem 
angepassten Programm (Handelswarevon 
Herstellern außerhalb Deutschlands) 

Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Verstärkte Berücksichtigung in der amt­
lichen Kontrolle, sobald eine Höchstmenge 
festgelegtwurde 

Verstärkte Berücksichtigung in der amt­
lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifen in 
einem angepassten Programm (Beprobung 
von Mehlen bei Herstellern von Back­
mischungen) 

Verstärkte BerOcksichtigung in der amt­
lichen Kontrolle, sobald eine Höchstmenge 
festgelegtwurde 

Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Verstärkte Berücksichtigung in der amt­
lichen Kontrolle 

Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle, 
ÜberprOfung vor Ort der Rohstoffe (Zusatz­
stoffmischungen) und Rezepturen 

Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Verstärkte BerOcksichtigung in der amt­
lichen Kontrolle 

Stichprobenartige routinemäßIge Kontrolle 


