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Riickruf: Mettwurst mit Glassplittern

Die ,Reichenbacher Wurstfabrik“ ruft
Mettwurst in einer Wurstkonserve der
Marke ,,Oma Hilde“ zurlick. Es kénnten
sich vereinzelt Glasstiickchen darin
befinden.

Die betroffene Charge war nach dem 01.
September 2011 bei Kaufland-Filialen
der Bundeslander Sachsen, Sachsen-
Anhalt und Thiringen im Verkauf und
ist mindestens bis zum 01.10.2013
haltbar. Vom Ruckruf betroffen ist die
Los.-Nr. 03451101.

Link zur Meldung

Riickruf: Adventskalender verun-
reinigt

Die International Food Cooperation
Germany GmbH ruft den Artikel Dis-
ney-Adventskalender mit Schriftzug
»Happy Christmas* zurtick. Grund der
Warnung: Es besteht die Mdglichkeit
einer mikrobiellen Verunreinigung.
Das Produkt mit dem Motiv ,Mickey
Mouse“ und dem MHD 13.09.2013
wurde Uber Penny-Filialen in Sachsen,
Sachsen-Anhalt, Brandenburg und
Nordrhein-Westfalen vertrieben.

Informationen zur Rickrufaktion // PDF Download

Urteil: Nutella-Etikett beanstandet

Nach einem Urteil des Oberlandesge-
richts Frankfurt sind die Nahrwert- und
Vitaminangaben auf den Nutella-
Etiketten geeignet die Verbraucher
zu tduschen. Der Bundesverband der
Verbraucherzentralen hatte geklagt,

Beratungen

Schulungen

dass fur die Prozentangaben des
taglichen Bedarfs unterschiedliche
Grundmengen herangezogen werden.
Fett und Kohlenhydrate errechnen sich
aus 15g, Vitamin- und Mineralstoffanteile
dagegen aus 100g Produkt.

Link zur Meldung

Urteil: Schweinebraten aus Fleisch-
stiicken

Nach einem Urteil des Verwaltungs-
gerichts Berlin darf ein aus mehreren
Fleischsticken zusammengefligtes
Fleischprodukt nicht als ,Schweine-
braten“ bezeichnet werden. Mehrere
Uberwachungsbehérden hatten die
Bezeichnung ,Schweinebraten” ohne
einen Hinweis auf das Zusammenfiigen
von Fleischstiicken als irrefiUhrend
beanstandet. Der Verbraucher erwarte
ein im naturlichen Zusammenhang
belassenes Stiick Fleisch.

Link zur Meldung

Lebensmittelinformations-Verord-
nung

Die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
betreffend die Information der Ver-
braucher Uber Lebensmittel ist am
22. November 2011 im Amtsblatt der
EU veroffentlicht worden.

Anderungen betreffen vor allem Re-
gelungen zu Nahrwertangaben, Min-
destschriftgroBe, Allergenangaben
bei loser Ware sowie die Herkunfts-
kennzeichnung. Die Lebensmittelin-
formations-Verordnung (LMIV) tritt
am 12. Dezember 2011 in Kraft. Sie
gilt ab dem 13. Dezember 2014. Die
neuen Verpflichtungen zur Nahrwert-
kennzeichnung gelten dagegen erst
ab dem 13. Dezember 2016.

Link zur Meldung
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Anforderung an frisches Gefliigelfleisch ab 01.12.2011:

Themen

Neue Kriterien fiir Salmonella in
frischem Gefliigelfleisch

Ab 1. Dezember 2011 gelten europa-
weit neue Anforderungen beziiglich
Salmonella in frischem Gefliigel-
fleisch. Mit der Verordnung (EG) Nr.
1086/2011 werden die Verordnung
(EG) Nr. 2160/2003 zur Bekampfung
von Salmonellen und anderen durch
Lebensmittel iibertragbaren Zoono-
senerregern sowie die Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 iiber mikrobio-
logische Kriterien fiir Lebensmittel
entsprechend angepasst.

Neue Lebensmittelsicherheits-
kriterien

Bei in den Verkehr gebrachten Erzeug-
nissen aus frischem Gefligelfleisch
von Legehennen, Masth&hnchen
und TruthUhnern dirfen wéhrend der
gesamten Haltbarkeitsdauer bei einer
Stichprobenzahl von 5 Proben Sal-
monella typhimurium und Salmonella
enteritidis in 25 g nicht nachweisbar
sein.
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Vorschriften zur Probenahme

Fir die nun neu vorgeschriebene Unter-
suchung von frischem Geflugelfleisch
auf Salmonella sind pro Partie 5 Proben
von mindestens 25 g zu entnehmen.
Bei HUhnerteilen mit Haut bestehen die
entnommenen Proben aus Haut und
einer diinnen Scheibe Oberflachen-
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e 1x wochentliche Untersuchung auf Salmonella
e pro Partie 5 Proben von mindestens 25 g
e Salmonella typhimurium & Salmonella enteritidis in 25g nicht nachweisbar

muskel, falls nicht ausreichend Haut fr
eine Probeneinheit vorhanden ist. Bei
Hldhnerteilen ohne Haut oder mit nur
wenig Haut bestehen die enthommenen
Proben aus einer diinnen Scheibe Ober-
flachenmuskel oder Scheiben davon
mit der vorhandenen Haut, so dass
eine ausreichend groBe Probeneinheit
entsteht. Die Fleischscheiben sind so
zu entnehmen, dass sie méglichst viel
von der Fleischoberflache enthalten.

Wochentliche Probenahme

Die Lebensmittelunternehmer von
Schlachthéfen oder Betrieben, die
Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzu-
bereitungen, Separatorenfleisch oder
frisches Gefliigelfleisch herstellen,
entnehmen mindestens 1x wéchent-
lich Proben zur mikrobiologischen
Untersuchung. Der Probenahmetag
ist wéchentlich zu &ndern, damit si-
chergestellt ist, dass jeder Wochentag
abgedeckt ist.

Verringerung der Probenahme-
haufigkeit

Bei der Beprobung von Hackfleisch/
Faschiertem, Fleischzubereitungen,
Schlachtkérpern und frischem Ge-
flugelfleisch zur Untersuchung auf

Salmonella kann die Probenahmeh&u-
figkeit auf eine 14-t&gige Untersuchung
verringert werden, wenn in 30 aufein-
anderfolgenden Wochen befriedigende
Ergebnisse erzielt wurden.

Ausnahmen

Kleine Schlachthofe und Betriebe, die
Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzube-
reitungen und frisches Gefligelfleisch
in kleinen Mengen herstellen, kdnnen
von diesen Probenahmehdufigkeiten
ausgenommen werden, sofern dies
auf der Grundlage einer Risikoanalyse
begriindet und von der zustandigen
Behdrde genehmigt wird.

Link zur Verordnung (EG) Nr. 1086/2011 // PDF Download
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Aus der Praxis

Anderung des Verbraucherinfor-
mationsgesetzes

Mit einem Gesetzentwurf zur Ande-
rung des Verbraucherinformationsge-
setzes mdchte die Bundesregierung
die Information der Offentlichkeit,
insbesondere durch eine zwingende
Verdffentlichung aller VerstéBe gegen
gesetzliche Vorschriften, verbessern.

Neben der Lebensmittelwirtschaft
sieht auch der Bundesrat in seiner
Stellungnahme vom 23.09.2011 diese
weit reichenden Veréffentlichungsrechte
als problematisch an. Der Begriff der
»~Abweichung von Anforderungen* sei zu
unbestimmt, um solche umfangreichen
Offenlegungen von Informationen
durch die Behérden zu rechtfertigen.

Die Lebensmittelwirtschaft bemangelt
auBerdem, dass es sich dabei um Ein-
griffe in die Grundrechte der betroffenen
Unternehmen handelt. Dies sei bei
geringen VerstoBen unverhaltnismaBig
und bei Gefahrenabwehr bereits durch
§ 40 LFGB geregelt. Am 09.11.2011
fand hierzu eine Anhérung vor dem
Ausschuss fur Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz statt.
Link zur Anhérung

Aktuelle Urteile zu Hygieneanfor-
derungen

Mit zwei aktuellen Urteilen zu Hygie-
neanforderungen an SB-Backshops
und Gastronomiebetriebe hat der
Européische Gerichtshof (EuGH) die
Anforderungen der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 weiter konkretisiert.

Bei der Entscheidung zu den SB-
Backshops ging es um den mdgli-
cherweise ungeniigenden Schutz der
Produkte im Selbstbedienungsbereich
der Shops. Der EuGH stellte heraus,
dass es fiir einen HygieneverstoB ei-
ner konkreten Kontamination bedarf,
theoretische Uberlegungen reichten
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dafir nicht aus. Diese Entscheidung
kann weitreichende Bedeutung fur die
Auslegung der sogenannten ,nach-
teiligen Beeinflussung“ durch die
Behorden erlangen.

Bei der zweiten Entscheidung ging es
um Handwaschbecken in Gastrono-
miebetrieben. Die Verordnung (EG) Nr.
852/2004 schreibe nicht zwingend vor,
dass Handwaschbecken ausschlieBlich
zum Handewaschen bestimmt sein
mussen. Auch diese Entscheidung kann
fir Kleinbetriebe und Verkaufsstellen
Auswirkungen in der Praxis haben.

Ergebnisse der Lebensmitteliiber-
wachung 2010

Méngel in der Betriebshygiene und im
Hygienemanagement waren nach den
Ergebnissen der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung fur das Jahr 2010 die
Hauptursache fir Beanstandungen in
den Betrieben.

In den Bundeslandern wurden 921.000
Kontrollen in rund 538.000 Betrie-
ben risikoorientiert durchgefihrt. Bei
26 % der Betriebskontrollen stellten
die Kontrolleure HygieneverstoBe fest
und leiteten MaBnahmen ein.

Insgesamt wurden 408.000 Proben
entnommen und untersucht, wobei
13,5 % der Proben zu beanstanden wa-
ren. Ursachen fir die Beanstandungen
waren Kennzeichnungsmangel (50 %),
die mikrobiologische Beschaffenheit
(19 %) und Méangel in der Zusammen-
setzung der Erzeugnisse (12 %).

Link zu weiteren Informationen

Lebensmittelmonitoring 2010

Das Lebensmittelmonitoring ist ein
gemeinsam von Bund und Landern
durchgeflihrtes systematisches Unter-
suchungsprogramm auf ,,gesundheitlich
nicht erwiinschte Stoffe“ und wird
parallel zur amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung durchgefuhrt.

Fur das Jahr 2010 wurden flr das
Warenkorb-Monitoring 19 Lebens-
mittel pflanzlichen Ursprungs und 3
Lebensmittel tierischen Ursprungs
ausgewahlt. Untersucht wurde u.a.
auf Pflanzenschutzmittelrickstande,
Mycotoxine, Schwermetalle sowie Dio-
xine, PCB und weitere Kontaminanten.

Der vollstédndige Monitoring-Bericht
2010 ist auf der Homepage des Bun-
desamtes flr Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) abrufbar.
Link zum Monitoring-Bericht 2010 (BVL) // PDF Download
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Berichte zur
Lebensmittelsicherheit 2010

www.bvl.bund.de

Dr. Christian Kaiser,
BAV Institut

Dipl. LM-Ingenieur. Kun-
denbetreuung, Leitung
AuBendienst und Frei-
I gabe von Ergebnissen

christian.kaiser@bav-institut.de
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