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Im Lebensmittelsicherheitsbericht 2018 sind die Er-
gebnisse der amtlichen Kontrollen im Jahr 2018 ge-
maB Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
schutzgesetz (LMSVG) dargestellt. Diese Ergebnisse
sind das Resultat gemeinsamer Anstrengungen der
Bundeslander, der Agentur fiir Gesundheit und Er-
nahrungssicherheit (AGES) und des Bundesministeri-
ums fir Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumen-
tenschutz (BMASGK). Die Kontrollen erfolgen geplant
unter Berlicksichtigung des Vorsorgeprinzips und des
risikobasierten Ansatzes und mit dem Ziel, Lebens-

mittelsicherheit und den Schutz der Verbraucherin-
nen und Verbraucher vor Irreflihrung zu gewahrleis-
ten.

2018 wurden von den Lebensmittelaufsichtsbehor-
den der Lander 43.581 Betriebskontrollen in 33.187
Betrieben durchgefiihrt. 2.824 Betriebe (8,5 % der
kontrollierten Betriebe) wiesen VerstoBe auf. Damit
lag der Anteil an Betrieben mit VerstéBen im gleichen
Bereich wie in den Vorjahren. Von den Landesveteri-
narbehdrden wurden 8.184 Betriebskontrollen in
Fleischbetrieben und 2.259 Betriebskontrollen in
Milcherzeugerbetrieben durchgefiihrt.

Tabelle 1: Betriebe mit VerstoBen bei Revisionen durch die Lebensmittelaufsichtsbehdrden

Jahr Kontrollierte Betriebe mit
Betriebe VerstoBen
2016 35.057 2.899
2017 36.839 3.058
2018 33.187 2.824

Von der AGES oder den Untersuchungsstellen der
Lander Karnten und Vorarlberg wurden 25.743 Pro-
ben untersucht und begutachtet. Der Anteil an bean-
standeten Proben war mit 16,9 % deutlich niedriger

Tabelle 2: Beanstandungsquoten bei den Gesamtproben

Betriebe mit Ver-

stoBen in %
8,3
8,3
8,5

als 2017 und damit vergleichbar mit den Jahren da-
Vor.

Beanstandungsquote in %

Jahr gesamt gesundheits- ungeeignet = Zusammen- Kennzeichnung/ andere
schadlich setzung Irrefiihrung
2016 16,9 0,5 3,5 1,5 9,4 3,9
2017 17,5 0,4 3,2 1,3 10,0 4,4
2018 16,9 0,5 2,8 1,5 10,1 3,7

Die Untersuchung und Begutachtung ergab bei
21.401 Proben (83,1 %) keinen Grund zur Beanstan-
dung. Als gesundheitsschadlich wurden 120 Proben
(0,5 %) beurteilt, 723 Proben (2,8 %) wurden als fiir
den menschlichen Verzehr ungeeignet/fiir den be-
stimmungsgemédBen Gebrauch ungeeignet bewertet.
Die haufigsten Beanstandungsgriinde waren Kenn-
zeichnungsmangel und zur Irrefiihrung geeignete In-
formationen bei 2.595 Proben (10,1 %). Bei 397 Pro-
ben (1,5 %) entsprach die Zusammensetzung nicht
und 942 Proben (3,7 %) wurden aus diversen ande-
ren Grinden (z. B. HygieneVO, Wertminderung ge-
maB § 5 Abs. 5 Z 4 LMSVG, TrinkwasserVO) bean-
standet. Insgesamt lag die Beanstandungsquote bei
16,9 %.

Wichtig flir eine umfassende Bewertung dieser Zah-
len ist eine differenzierte Betrachtungsweise anhand
detaillierterer Auswertungen der Ergebnisse, die aus-
fuhrlich in Kapitel 4 dargestellt sind.

Beispielsweise zeigt eine differenzierte Betrachtung
der als gesundheitsschadlich beurteilten Proben,
dass die Beanstandungsquote bei Verdachtsproben
bei 1,5 % lag, wahrend nur 0,3 % der Planproben
gesundheitsschadlich waren. 36 der 120 gesund-
heitsschadlichen Proben (30,0 %) wurden wegen
mikrobieller Kontaminationen und Hygieneméngeln
beanstandet. Die 29 gesundheitsschadlichen Proben
mit Sicherheitsmangeln (24,2 %) entfielen auf Spiel-
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zeuge. 21 Beanstandungen (17,5 %) wegen Konta-
minanten waren vorwiegend auf Iod und Schwerme-
talle sowie vereinzelt auf PAK und Aflatoxine zurlick-
zufiihren. Gesundheitsschadliche Fremdkoérper und
Verunreinigungen befanden sich in 20 Proben

(16,7 %). 14 Proben (11,7 %) wurden auf Grund ih-
rer Inhaltsstoffe bzw. wegen ihrer Zusammenset-
zung als gesundheitsschadlich beurteilt. Keine Probe
war wegen ihres Pestizidgehaltes gesundheitsschad-
lich.

Tabelle 3: Beanstandungsquoten wegen Gesundheitsschadlichkeit

2016 26.844
2017 28.026
2018 25.743
2016 22.695
2017 23.557
2018 21.941
2016 4.149
2017 4.469
2018 3.802

145 0,5 %
117 0,4 %
120 0,5 %
69 0,3 %
48 0,2 %
63 0,3 %
76 1,8 %
69 1,5 %
57 1,5 %

Insgesamt zeigen die Ergebnisse, dass der risikoba-
sierte Ansatz bei der Planung und Durchfiihrung der
amtlichen  Lebensmittelkontrolle  geeignet ist,
Schwachstellen aufzudecken und Sicherheit best-
mdglich zu garantieren. Mehr Proben bringen nicht
automatisch mehr Sicherheit. Risikobasierte

Revisionen, die ,richtigen® Planproben, statistisch
abgesichert hinsichtlich des Stichprobenumfanges
und reprasentativ gezogen sowie gezielte Verdachts-
proben sind fir eine effiziente und effektive Kontrolle
ausschlaggebend.

Lebensmittelsicherheitsbericht 2018

7



Das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
schutzgesetz (LMSVG) und das entsprechende Uni-
onsrecht beinhalten Regeln mit dem Ziel, die Lebens-
mittelsicherheit und den Schutz vor Tauschung zu
gewahrleisten. Das Lebensmittelrecht ist EU-weit
harmonisiert. In jedem Mitgliedsstaat gelten die glei-
chen Vorgaben. Die Kontrolle der Einhaltung der Vor-
gaben erfolgt national.

Alle Unternehmerinnen und Unternehmer in der ge-
samten EU haben die lebensmittelrechtlichen Best-
immungen einzuhalten. Sie miissen Systeme imple-
mentieren, die die Einhaltung der Vorgaben iberwa-
chen und sicherstellen. Auch die Riickverfolgbarkeit
der verwendeten Zutaten muss auf jeder Stufe der
Verarbeitung bis hin zur Abgabe der Waren an die
Endverbraucherinnen und Endverbraucher gewahr-
leistet sein.

Mit dem amtlichen Kontrollsystem wird Gberpriift und
dafir gesorgt, dass die Betriebe ihren Verpflichtun-
gen auch nachkommen. Darlber hinaus besteht in
besonderen Fallen die Verpflichtung,

die Offentlichkeit zu informieren.

Im LMSVG ist in § 32 verankert, dass jahrlich ein Le-
bensmittelsicherheitsbericht (LMSB) vorzulegen ist.
Dieser Bericht soll einen Beitrag zur Transparenz leis-
ten und als faktenbezogenes Nachschlagewerk fir
alle Interessierten dienen.

Inhaltlicher Schwerpunkt des LMSB ist die Darstel-
lung der Ergebnisse des Vollzugs der amtlichen Le-
bensmittelkontrolle gemaB § 31 Abs. 1 LMSVG. Zu-
satzlich gibt es noch weitere Berichte wie den Trink-
wasser-, Zoonosen- und Pestizidriickstandsbericht
sowie Berichte zum EU-Schnellwarnsystem fiir Le-
bens- und Futtermittel (Rapid Alert System for Food
and Feed (RASFF) und zum EU-Schnellwarnsystem
nach der Produktsicherheitsrichtlinie  (Rapid
Exchange System (RAPEX), die detaillierte Ergeb-
nisse aus bestimmten Bereichen der Uberwachung
der Lebensmittelsicherheit beinhalten.
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In Osterreich ist die Kontrolle der Waren, die dem
LMSVG unterliegen (Lebensmittel, Trinkwasser, Le-
bensmittelkontaktmaterialien, Spielzeuge, kosmeti-
sche Mittel) in mittelbarer Bundesverwaltung organi-
siert. Die Gesetzgebung liegt beim Bund, der Vollzug
obliegt in mittelbarer Bundesverwaltung den Lé&n-
dern. Analysiert und begutachtet werden die Proben
von der AGES oder den Untersuchungsstellen der
Lander Kérnten und Vorarlberg (Abbildungen 1, 2
und 3). Die AGES unterstiitzt das BMASGK und die
Lander zudem mit statistischem und fachlichem
Knowhow bei der Erstellung des nationalen Kontroll-
planes (NKP), bei Berichtslegungspflichten und ge-
wahrleistet den Informationsaustausch zwischen den
Bundeslandern bzw. in Richtung Europdische Kom-
mission (RASFF, RAPEX, AAC, AAC FF). Weitere In-
formationen dazu sind dem Mehrjahrigen Integrier-
ten Kontrollplan zu entnehmen (MIK).

Die amtliche Uberwachung ist ein komplexes System,
die Koordination der Aufgaben und der beteiligten
Stellen obliegt dem BMASGK. Um einheitliche Kon-
trollen und eine risikobasierte Vorgangsweise sicher
zu stellen, folgt die amtliche Kontrolle in ihrer Tatig-
keit den Grundsdtzen der Qualitats-sicherung.

Das Lebensmittelrecht ist in der EU harmonisiert. Die
Lebensmittel am gesamten EU-Markt unterliegen
den gleichen Sicherheits- und Kennzeichnungsre-
geln. Zwischen den EU-Mitgliedsstaaten herrscht
freier und reger Warenverkehr. Die Kontrolle der Ein-
haltung der Vorschriften erfolgt national in der Ver-
antwortung der Mitgliedsstaaten, die diesbeziiglich
regelmdBig von der Europdischen Kommission (EK)
Uberpriift werden. So soll sichergestellt

werden, dass die Einhaltung der Vorschriften in allen
Mitgliedsstaaten maoglichst gleich verlasslich und aus-
reichend Uberpriift wird. Die Berichte werden von der
EK veroffentlicht (Country Profiles). Werden bei den
Uberpriifungen durch die EK Mangel in den nationa-
len Kontrollsystemen festgestellt, werden die Mit-
gliedsstaaten aufgefordert diese zu beheben. Beim
nachsten Besuch der EK wird dies (iberpriift.

Um dem freien Warenverkehr und dem Schutz der
Konsumentinnen und Konsumenten gerecht zu wer-
den, sind nicht nur die regelmaBigen Besuche der EK
etabliert, sondern es existieren auch europaische
Warnsysteme zum Austausch von Informationen
Uber gesundheitsschadliche oder unsichere Waren
zwischen den fiir die Uberwachung zusténdigen Be-
hoérden der Mitgliedsstaaten. Einerseits ist hier das
RASFF zu nennen (fiir Lebens- und Futtermittel), an-
dererseits das RAPEX und das ICSMS (fiir Spielzeug
und kosmetische Mittel). So kénnen Mangel im uni-
onsweiten Warenverkehr rasch erkannt, MaBnahmen
gesetzt und eventuelle Auswirkungen auf die Konsu-
mentinnen und Konsumenten so gering wie moglich
gehalten werden. Die Warnmeldungen werden von
der EK (iberblicksm&Big auch der Offentlichkeit zu-
ganglich gemacht.

(RAPEX notifications)

(RASFF Portal)
(Website von ICSMS)
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https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/lebensmittelkontrolle/mik/mik.html
http://ec.europa.eu/food/audits-analysis/country_profiles/index.cfm
http://ec.europa.eu/consumers/consumers_safety/safety_products/rapex/alerts/repository/content/pages/rapex/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm
https://webgate.ec.europa.eu/icsms/?locale=de

Abbildung 1: System der Lebensmittelkontrolle in Osterreich
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Abbildung 2: System der Grenzkontrolle in Osterreich
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Abbildung 3: System der Trinkwasserkontrolle in Osterreich
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3.

Das BMASGK koordiniert die Kontroll- und Uberwa-
chungstatigkeiten der beteiligten Stellen. Dazu wird
jahrlich ein nationaler Kontrollplan (NKP) fiir Revisio-
nen (Kontrolle der Betriebe) und fiir Probenziehun-
gen erstellt. Dieser gibt den Rahmen fiir die Tatigkei-
ten der Aufsichtsbehérden in jedem Bundesland und
der Untersuchungsstellen vor.

»Planproben® werden routinemaBig ganzjahrig ber
das gesamte Warenspektrum verteilt gezogen. Sie
gliedern sich in Handelsproben, die ohne eine wei-
tere Tatigkeit an Verbraucherinnen und Verbrau-
cher/Konsumentinnen und Konsumenten weiterge-
ben werden und eine Ubersicht {iber den Markt lie-
fern, in gezielte Proben im Rahmen von Schwerpunk-
taktionen (SPA) sowie Proben aus der Eigenproduk-
tion (PEP) von Waren, die im Betrieb selbst produ-
ziert, be-, verarbeitet oder behandelt werden.

Sowohl Handelsproben als auch PEP werden nach ei-
nem risikobasierten Ansatz statistisch geplant. Die
Ergebnisse aus diesen Probenziehungen ermdglichen
reprasentative Aussagen zur Lebensmittelsicherheit
und zum Tauschungsschutz.

3.2 Durchfthrung der Kontrolle

Die Durchfiihrung und Organisation der Kontrollen
erfolgen in mittelbarer Bundesverwaltung. Unter der
Verantwortung der Landeshauptleute werden die
Aufsichtsbehorden der jeweiligen Lander tdtig (Le-
bensmittelaufsicht (LMA), Veterindrbehorde).

3.2.1 Revisionen

Die Landesbehorden (,Lebensmittelinspektorinnen
und Lebensmittelinspektoren™ sowie tierarztliche
Lebensmittelinspektorinnen und Lebensmittelinspek-
toren™) kontrollieren die Betriebe gemaB den Vorga-
ben im Revisionsteil des NKP. U. a. wird bei Revisio-
nen Uberpriift, ob durch entsprechende Eigenkon-
trollen der Produkte, der Produktionsvorgange und
der Betriebshygiene ausreichend sichergestellt wird,
dass alle Anforderungen der Rechtsvorschriften der
Europaischen Union und Osterreichs erfiillt werden.
Ergebnisse der PEP-Probenziehungen unterstiitzen
die Landesbehérden bei der Uberpriifung der be-
trieblichen Eigenkontrollen. Die Revisionen erfolgen
risikobasiert, d. h. jeder Betriebsgruppe ist eine Risi-

Koordination der Uberwachung und Kontrollplane

Im Rahmen von SPA werden bestimmte Aspekte ge-
zielt kontrolliert. In Anlassfallen erfolgen auch kurz-
fristig angesetzte SPA. Dariliber hinaus gibt es noch
SPA im Zuge von Uberwachungsprogrammen, die
von der EK vorgegeben werden (z. B. das EU-weite
Pestizidkontrollprogramm).

Betriebe, die Fleisch, Milch und Fische in groBen
Mengen verarbeiten (Hochrisikobetriebe) werden zu-
satzlich im Rahmen einer SPA kontrolliert. Diese SPA
dient zur Uberpriifung der Umsetzung der allgemei-
nen und spezifischen Hygieneanforderungen und zur
Verifizierung der Eigenkontrollen in den zugelasse-
nen Hochrisikobetrieben.

Die Ergebnisse sind fiir die Erdrterung spezieller Si-
cherheitsaspekte und Tauschungsschutzaspekte we-
sentlich.

Neben den Planproben werden auch Proben aus Ver-
dachtsmomenten heraus gezogen (,Verdachtspro-
ben®). Diese kénnen u. a. durch Wahrnehmungen
der Aufsichtsbehorden, aufgrund von Beschwerden
von Konsumentinnen und Konsumenten oder auf-
grund von behordlichen (national und EU) Hinweisen
und Informationen begriindet sein.

kokategorie zugeordnet, die den jahrlichen Auswahl-
satz fur Revisionen festlegt (z. B. mindestens einmal
pro Jahr bei Betrieben der héchsten Risikokategorie
9). Die tatsachlichen Kontrollfrequenzen und Kon-
trolltiefen je Kontrollbesuch werden auf Basis der Ri-
sikokategorie und des konkreten Betriebsrisikos von
den Landeshauptleuten festgesetzt.

Die Revisionen in den Fleischbetrieben (Fleischbe-
und -verarbeitungsbetriebe, Fleischlieferbetriebe)
sind gesondert ausgewiesen, da fiir diese Betriebe
ein eigener Revisionsplan erstellt wurde. Die Kon-
trollhdufigkeit wird auf Grund der verschiedenen Be-
triebsarten sowie der BetriebsgréBe (Produktionsvo-
lumen) festgelegt.

3.2.2 Probenziehungen

Probenziehungen erfolgen entsprechend den Vorga-
ben des Probenteils des NKP (z. B. nach Betriebsart
wie Einzelhandel, GroBhandel, Importeure, Gastro-
nomie oder nach Warengruppe wie Fleisch, Milch, Fi-
sche, Obst, Gemiise, Kosmetika, Spielzeug) durch die
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Aufsichtsbehorden der Lander. Die Proben werden
der AGES oder den Untersuchungsstellen der Lander
Kérnten oder Vorarlberg zur Analyse und Begutach-
tung Ubermittelt. Ergibt die Beurteilung (,amtliches
Gutachten") Beanstandungen, muss die zustandige
Landesbehorde MaBnahmen setzen und/oder An-
zeige erstatten.

Tabelle 4 stellt den Erfiillungsgrad der Probenzie-
hung der Planproben sowie der Betriebskontrollen
bezogen auf den NKP dar. Die Planerfiillung bei den
Betriebskontrollen wird als kumulierter Erfiillungs-
grad fiir mehrere Jahre (zwei, drei und finf Jahre)
berechnet, wobei die verwendeten Zeitraume von
der Risikokategorie der Betriebe abhangen.

Tabelle 4: Planerfiillung bei Probenziehung und Betriebskontrollen

Bundesland Proben
Burgenland 107,9
Karnten 80,6
Niederodsterreich 94,4
Oberosterreich 83,8
Salzburg 106,2
Steiermark 103,8
Tirol 99,6
Vorarlberg 104,8
Wien 106,7
Osterreich 97,1

3.2.3 Kontrollen von Erzeugnissen
aus der biologischen Produk-
tion bzw. mit geschiitzten An-
gaben

Eine Aufgabe der LMA der Lénder ist die Uberprii-
fung, ob als ,Bio" deklarierte Erzeugnisse und Pro-
dukte tatsachlich nach den Vorschriften fiir die biolo-
gische Produktion hergestellt und in Verkehr ge-
bracht wurden (Marktkontrolle). Ebenso wird die kor-
rekte Verwendung von geschiitzten geographischen
Angaben oder geschiitzten Ursprungsangaben sowie
die korrekte Verwendung der Bezeichnungen von ga-
rantiert traditionellen Spezialitaten am Markt kontrol-
liert. Hierzu gehort auch die Uberwachung der Tatig-
keit von Kontrollstellen, die fiir die Kontrolle dieser
Produktionsweisen zugelassen sind.

3.2.4 Schlachttier- und Fleischunter-
suchung

Ein grundlegendes Ziel der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung ist die Gewahrleistung von ge-
nusstauglichem Fleisch. Die Organisation der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung im jeweiligen
Bundesland unterliegt den Landeshauptleuten. Diese
haben sich fiir die Durchfihrung amtlicher Tierarz-
tinnen und Tierarzte zu bedienen, welche auch fiir

Betriebe Fleischbetriebe
73,5 94,8
70,5 74,7
68,5 100,6
85,6 116,7
38,6 44,1
78,8 90,4
62,7 120,7
52,3 66,1
86,0 104,0
71,7 98,6 %

Hygienekontrollen in den Betrieben verantwortlich
sind. Zur Unterstiitzung kénnen die Landeshaupt-
leute auch ,,amtliche Fachassistentinnen und Fachas-
sistenten" heranziehen, die der Fachaufsicht und der
Weisung den amtlichen Tierarztinnen und Tierdrzten
unterstehen. Diese Mdglichkeit wird in einigen gro-
Ben Schlachthéfen genutzt.

GemaB EU-Recht muss Fleisch, das zum Genuss fir
den Menschen bestimmt ist, vor der Schlachtung
(Schlachttieruntersuchung) und danach (Fleischun-
tersuchung) oder beim Wild nach dem Erlegen un-
tersucht werden. Somit wird jedes Tier vor der
Schlachtung auf seinen Gesundheitszustand und
seine Identitdt Uberprift. Bei Verdachtsfallen wird
entweder ein Schlachtverbot ausgesprochen oder es
erfolgt nach einer gesonderten Schlachtung und spe-
ziellen Untersuchungen eine spétere Beurteilung des
Schlachtkdrpers. In freier Wildbahn erfolgt die Unter-
suchung vor dem Erlegen durch das ,, Ansprechen des
Wildes" (optische Begutachtung des Tieres). Nach
dem Erlegen erfolgt die Erstuntersuchung durch kun-
dige Personen (Jagerinnen und Jager mit entspre-
chender Ausbildung). Daran anschlieBend findet die
amtliche Fleischuntersuchung im Wildbearbeitungs-
betrieb statt.

Bei Verdacht auf Fleischmdngel werden zusatzliche
Untersuchungen wie mikrobiologische Analysen,
Rickstandsanalysen oder Koch- und Bratproben
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durchgefiihrt. Fiir den menschlichen Genuss untaug-
liches Fleisch muss fachgerecht entsorgt werden.

Genusstaugliches Fleisch wird am Schlachthof mit
dem Genusstauglichkeitszeichen versehen. Diese
Kennzeichnung ist EU-weit vorgegeben. Dabei han-
delt es sich um einen ovalen Stempel, der bei Gster-
reichischen Schlachthéfen mit AT beginnt. Nur
Fleisch mit diesem Zeichen darf als Lebensmittel, zur
Weiterverarbeitung zu Lebensmitteln oder als Le-
bensmittelzutat verwendet werden. Aus dem Ge-
nusstauglichkeitszeichen sind der Schlachthof und
das Fleischuntersuchungsorgan ableitbar, es ist
keine Herkunftskennzeichnung.

3.2.5 Importkontrollen

Ziel der Einfuhrkontrollen ist es, sicherzustellen, dass
Lebensmittel aus Drittstaaten den Bedingungen, die
flr Sendungen innerhalb der EU gelten, entsprechen.
Fir die Kontrolle sind EU-weit harmonisierte Vor-
schriften anzuwenden. Die Importkontrollen werden
von den Grenztierarztinnen und Grenztierdrzten des
BMASGK durchgefiihrt (Abbildung 2).

3.2.5.1 Kontrolle von Lebensmitteln tieri-
schen Ursprungs

Die Grenzkontrollstellen befinden sich immer an den
AuBengrenzen der EU. In Osterreich sind dies die
Flughifen Wien-Schwechat und Linz. Die Uberprii-
fung umfasst Dokumentenkontrolle, Namlichkeits-
kontrolle und zu einem bestimmten Prozentsatz Wa-
renuntersuchungen. Entspricht die Sendung, wird ein
Gemeinsames Veterinardokument fiir Einfuhren
(GVDE) ausgestellt. Eine Versténdigung Uber die Ab-
fertigung der Sendung wird elektronisch an die ort-
lich zustandige Behdrde des Bestimmungsortes liber-
mittelt. Bei Nichtkonformitat mit den Einfuhrbedin-
gungen wird die Sendung zurlickgewiesen. In diesem
Fall werden die Grenzkontrollstellen der EU von der
Zurlckweisung verstandigt.

3.2.5.2 Kontrolle von nicht tierischen Le-
bensmitteln

EU-einheitliche verstarkte Kontrollen gibt es bei be-
stimmten nicht tierischen Lebensmitteln basierend
auf mehreren spezifischen Rechtsvorschriften. Diese
enthalten Vorgaben (ber die Art und Weise der zu
kontrollierenden Waren (Ursprungsland, Waren-
gruppe, Laboranalysen). Entspricht die Ware, darf
sie eingefiihrt werden. Entspricht die Sendung nicht,
darf die Ware nicht in Verkehr gebracht werden.

3.2.6 Trinkwasserkontrolle

Neben der amtlichen Kontrolle stellt die ver-
pflichtende Eigenkontrolle durch die Betreiber von
Wasserversorgungsanlagen (WVA) einen wesentli-
chen Beitrag zur Bereitstellung von einwandfreiem
Trinkwasser dar.

GemaB § 5 der TrinkwasserVO BGBI. II Nr. 304/2001
muss der Betreiber einer WVA mindestens einmal
jahrlich (bei groBen Anlagen haufiger) Untersuchun-
gen des Wassers von der AGES, von den Untersu-
chungsanstalten der Lander oder von einer gemaB
§ 73 LMSVG hierzu berechtigten Person durchfiihren
lassen. Die berechtigten Personen sind Spezialistin-
nen und Spezialisten, die ihre spezifische Ausbildung
und Praxiserfahrung beim BMASGK nachweisen miis-
sen. Die Ergebnisse dieser ausgelagerten Eigenkon-
trolle missen den Landeshauptleuten (LMA) zur
Kenntnis gebracht werden. Bei Méngeln sind vom Be-
treiber umgehend MaBnahmen zu setzen und der
LMA dariiber zu berichten.

Die Daten der Eigenkontrolle dienen als Grundlage
fir den Osterreichischen Trinkwasserbericht.

Die amtliche Kontrolle des Trinkwassers erfolgt durch
die Landesaufsichtsbehdrden wie in den Kapiteln
3.2.1 ,Revisionen" und 3.2.2 ,Probenziehungen" be-
schrieben (Abbildung 3).

3.3 Untersuchung und Begutachtung

Expertinnen und Experten der AGES sowie der Un-
tersuchungsstellen der Lander Karnten und Vorarl-
berg untersuchen und begutachten die amtlich gezo-
genen Proben. Die Gutachten gehen an die zustan-
dige Landesbehérde und sind Grundlage fir allfallige
MaBnahmen oder Anzeigen.

Die Untersuchungen umfassen eine Fille von zum
Teil aufwandig zu bestimmenden Priifaspekten. Ri-

siko, Herkunft, Art, Zusammensetzung und augen-
scheinliche Beschaffenheit der Probe bestimmen,
welche Analysen durchgefiihrt werden.

In jedem Fall werden Geruch, Geschmack, Aussehen
(,organoleptischer Befund™) und die Kennzeichnung
geprift (Einhaltung der einschlagigen Bestimmun-
gen, Tauschungskontrolle). Bei besonderen Lebens-
mittelgruppen kénnen weitere Untersuchungen obli-
gatorisch sein. So werden z. B. Fleisch und Fleisch-
produkte, Milch und Milchprodukte oder Fische auf
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das Vorkommen von krankheitserregenden Keimen
(z. B. Salmonellen, Listerien) untersucht. Es erfolgen
u. a. auch Untersuchungen auf Schwermetalle (Blei,
Cadmium, Quecksilber), Pestizidriickstande oder Zu-
satzstoffe. Neue wissenschaftliche Erkenntnisse,
neue Rechtsgrundlagen, neu auftretende Gefahren,
eine bestimmte Aufmachung oder eine spezielle Zu-
sammensetzung flihren haufig zu einer anlassbezo-
genen Untersuchung.

3.3.1 Beanstandungsgriinde nach

dem LMSVG

Folgende Beanstandungsgriinde sind im LMSVG ge-
nannt:

Gesundheitsschadlich sind Lebensmittel, Ge-
brauchsgegenstande und kosmetische Mittel, wenn
sie geeignet sind, die Gesundheit zu gefahrden oder
zu schadigen (z. B. durch Vorhandensein krankheits-
erregender Keime oder verbotener Stoffe sowie
Fremdkorper, die zu Verletzungen fiihren kdnnen).

Fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet sind
Lebensmittel (fiir den bestimmungsgemaBen
Gebrauch ungeeignet sind Gebrauchsgegen-
stande bzw. kosmetische Mittel), wenn die bestim-
mungsgemaBe Verwendbarkeit nicht gewahrleistet
ist. Dieser Fall tritt ein, wenn ein Produkt infolge ei-
ner durch Fremdstoffe oder auf andere Weise be-
wirkten Kontamination, durch Faulnis, Verderb oder
Zersetzung flr den menschlichen Verzehr/Gebrauch
ungeeignet geworden ist (z. B. Fleisch, das bei der
organoleptischen Untersuchung negativ auffallt).

Verfalscht sind Lebensmittel, wenn ihnen wertbe-
stimmende Bestandteile, deren Gehalt vorausgesetzt
wird, nicht oder nicht ausreichend hinzugefligt oder
ganz oder teilweise entzogen wurden oder sie durch
Zusatz oder Nichtentzug wertvermindernder Stoffe
verschlechtert wurden oder ihnen durch Zusatze
oder Manipulationen der Anschein einer besseren Be-
schaffenheit verliehen oder ihre Minderwertigkeit
Uberdeckt wurde oder sie nach einer unzuldssigen
Verfahrensart hergestellt wurden.

Wertgemindert sind Lebensmittel, wenn sie nach
der Herstellung (ohne weitere Behandlung) eine er-
hebliche Minderung an wertbestimmenden Bestand-
teilen oder ihrer spezifischen, wertbestimmenden

Wirkung oder Eigenschaft erfahren haben, soweit sie
nicht fir den menschlichen Verzehr ungeeignet sind
(z. B. Aromaverluste).

Irrefilhrend gekennzeichnet sind Lebensmittel
mit zur Tauschung geeigneten Informationen Uber
die Eigenschaften des Lebensmittels wie Art, Identi-
tdt, Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit, Ur-
sprungsland oder Herkunftsort und Methode der Her-
stellung oder Erzeugung oder Informationen (iber
Wirkungen oder Eigenschaften, die das Lebensmittel
nicht besitzt. Auch mit Merkmalen zu werben, obwohl
alle vergleichbaren Lebensmittel dieselben Merkmale
aufweisen, ist irrefiihrend (Werbung mit Selbstver-
standlichkeiten).

Krankheitsbezogene Angaben bei Lebensmitteln
sind verboten. Einem Lebensmittel diirfen keine Ei-
genschaften der Vorbeugung, Behandlung oder Hei-
lung einer menschlichen Krankheit zugeschrieben
oder dieser Eindruck vermittelt werden. Nach der
Verordnung Uber nahrwert- und gesundheitsbezo-
gene Angaben sind Angaben zur Reduzierung eines
Krankheitsrisikos méglich, wenn sie nach positiver
Priifung durch die EFSA von der EK zugelassen wur-
den. Eine Ubersicht iiber zugelassene Angaben findet
sich hier: EU Register on nutrition and health claims.

Nachteilige Beeinflussung durch Gebrauchsge-
genstande liegt vor, wenn diese bei bestimmungsge-
maBem Gebrauch geeignet sind, Lebensmittel oder
kosmetische Mittel nachteilig zu beeinflussen.

VerstoB3 gegen eine Verordnung, die nach § 4
Abs. 3, § 6, § 19, § 20 oder § 57 Abs. 1 LMSVG er-
lassen wurden.

Bestimmungen zum Tauschungsschutz gelten
sinngemaB auch fiir Gebrauchsgegenstande und
kosmetische Mittel. Der Vollzug der Kennzeichnungs-
bestimmungen bei Gebrauchsgegenstanden unter-
liegt nicht dem LMSVG, daher kann die LMA keine
MaBnahmen setzen. Beanstandungen werden an die
daftr zusténdige Aufsichtsbehérde im jeweiligen
Bundesland weitergeleitet.

Gesundheitsschéadliche sowie fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignete Lebensmittel werden zusam-
mengefasst als ,nicht sichere" Lebensmittel be-
zeichnet.
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3.4 Ressourcen

Der Vollzug des LMSVG erfolgt durch Bedienstete der
Lander. Die Untersuchung und Begutachtung der
Proben erfolgt an der AGES und an den Untersu-
chungsstellen der Lander Karnten und Vorarlberg.

Osterreichweit stehen 200,6 Lebensmittelaufsichts-
organe und 18,7 spezielle Lebensmittelaufsichtsor-
gane fir die Vollziehung der Trinkwasserverordnung
(in Vollzeitaquivalenten (VZA) ausgewiesen) und 946
Tierdrztinnen und Tierdrzte fir die Schlachttier- und
Fleischuntersuchung (in Personen ausgewiesen) fir
diese Tatigkeiten zur Verfligung. Diese Tierarztinnen

und Tierarzte sind nicht ausschlieBlich in diesem Auf-
gabengebiet tdtig (Quelle: MIK 2017-2019).

Fir die Untersuchung und Begutachtung von amtli-
chen und privaten Proben stehen in der AGES und
den Untersuchungsstellen der Ldnder (Quelle: MIK
2017-2019) 189,2 Personen (als VZA ausgewiesen)
zur Verfligung. Die Auflistung nach Untersuchungs-
stellen ist in Tabelle 5 dargestellt. Die Daten der
AGES beinhalten nicht die Unterstiitzungsleistungen
anderer Geschaftsfelder.

Tabelle 5: Personal fiir Untersuchung und Begutachtung von Proben gem&B LMSVG (in VZA)

Untersuchungsstelle VZA

AGES Geschaftsfeld Lebensmittelsicherheit 165,3
Institut fir Umwelt und Lebensmittelsicherheit des Landes Vorarlberg 13,4
Institut fiir Lebensmittelsicherheit, Veterinarmedizin und Umwelt des Landes Karnten 10,5

3.5 MaBnahmen

Werden aufgrund von Betriebsrevisionen oder Be-
gutachtungen der AGES bzw. der Untersuchungsstel-
len der Lander Karnten und Vorarlberg VerstdBe ge-
gen lebensmittelrechtliche Anforderungen evident,
muss die zustandige Landesbehdrde geeignete MaB-
nahmen zur Behebung der Mangel setzen. Dazu zéh-
len etwa die Einschréankung oder das Verbot des In-
verkehrbringens der Ware, die Untersagung der Be-
niitzung von Raumen oder auch die SchlieBung eines
Betriebes.

Werden Produkte als gesundheitsschadlich beurteilt,
ist der verantwortliche Betrieb durch die zusténdige
Aufsichtsbehdrde sofort zu informieren. Dieser muss
umgehend das weitere Inverkehrsetzen unterlassen
und von sich aus die Ware vom Markt nehmen (Riick-
nahme oder Riickruf), seine Abnehmerinnen und Ab-
nehmern informieren und die Bevélkerung warnen,
sollte die Ware die Endkonsumentinnen und Endkon-
sumenten bereits erreicht haben. Kommt die Unter-
nehmerin oder der Unternehmer ihrer bzw. seiner

Verpflichtung nicht nach, hat die zustandige Behérde
die Ware zu beschlagnahmen. Die AGES informiert
im Auftrag des BMASGK die Bevélkerung liber ein be-
stehendes Risiko. Auch Riickrufe von Unternehme-
rinnen und Unternehmern werden von der AGES im
Auftrag des BMASGK wiederholt. Gema@ der ,Verord-
nung des Bundesministers fur Gesundheit Uber die
Information der Offentlichkeit durch Lebensmittelun-
ternehmer im Einzelhandel* missen auch Einzelhan-
delsunternehmen die Konsumentinnen und Konsu-
menten mittels Aushang im Geschdft und auf ihrer
Homepage liber Waren informieren, die sie vertrie-
ben haben und die als gesundheitsschadlich beurteilt
wurden, ebenso wie (iber Lebensmittel, die in Zu-
sammenhang mit einem lebensmittelbedingten
Krankheitsausbruch stehen.

Parallel zu diesen verpflichtenden Schutz- und Infor-
mationsmaBnahmen kann die Landesbehdrde auch
jeden VerstoB bei der zustandigen Strafbehdrde an-
zeigen.
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3.6 Osterreichisches Lebensmittelbuch und Codexkommission

Das Osterreichische Lebensmittelbuch (OLMB -
Codex Alimentarius Austriacus) dient zur Verlautba-
rung von Sachbezeichnungen, Begriffsbestimmun-
gen, Untersuchungsmethoden und Beurteilungs-
grundsatzen sowie von Richtlinien fiir das Inverkehr-
bringen von Waren (§ 76 LMSVG).

Das OLMB ist aus rechtlicher Sicht als ,objektiviertes
Sachverstandigengutachten" einzustufen. Es ist
keine Rechtsvorschrift im engeren Sinn.

Zur Beratung der Bundesministerin fiir Arbeit, Sozia-
les, Gesundheit und Konsumentenschutz in Angele-
genheiten samtlicher lebensmittelrechtlicher Vor-
schriften sowie zur Vorbereitung des OLMB ist eine
Kommission (Codexkommission) eingerichtet. Ge-
maB § 77 LMSVG setzt sich die Kommission neben
den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des BMASGK
und der AGES oder der Untersuchungsstellen der
Lander und nach § 73 LMSVG Berechtigten aus Ver-
treterinnen und Vertretern bestimmter Bundesmini-
sterien, den Ldndern sowie den Sozialpartnern zu-
sammen. Die Codexkommission arbeitet nach einer
vom Bundesministerium fiir Gesundheit und Frauen
gemaB § 77 Abs. 8 erlassenen Geschaftsordnung.

Zur fachlichen Unterstiitzung und Vorbereitung ihrer
Beschliisse hat die Codexkommission Unterkommis-
sionen und Arbeitsgruppen eingesetzt, die unter Be-
teiligung von Fachexpertinnen und Fachexperten Co-
dexrichtlinien erarbeiten. Diese werden nach Befas-
sung des Koordinationskomitees der Plenarver-
sammlung der Codexkommission zur Beschlussfas-
sung vorgelegt und vom BMASGK veroffentlicht.

Neben der laufenden Aktualisierung der Kapitel im
OLMB (Tabelle 6) werden verschiedene Leitlinien be-
treffend die gute Hygienepraxis und die Anwendung
der Grundsatze des Eigenkontrollsystems (Hazard
Analysis Critical Control Point (HACCP)) (Tabelle 7)
ausgearbeitet.

Die Codexkommission dient als Forum zur Vorberei-
tung und sozialpartnerschaftlichen Abstimmung der
Osterreichischen Position fiir europaische und inter-
nationale Gremien und wird regelmaBig durch das
Prasidium der FAO/WHO Codex Alimentarius-Kom-
mission (WECO) mit Fragestellungen aus den Komi-
tees des FAO/WHO Codex befasst. Weiters dient die

Codexkommission als Plattform zur Risikokommuni-
kation.

2018 wurde in der ,UK Hygiene" eine Leitlinie und in
einer vom BMASGK eingesetzten Arbeitsgruppe eine
Empfehlung

- Leitlinie Hygiene fiir Caterer

- Empfehlung fiir Challengetests und/oder Lage-
rungsversuche zur objektivierten Sicherung der
Haltbarkeitsanforderungen im Sinne der VO (EG)
Nr. 2073/2005 bezliglich Listeria monocytogenes

als Neufassung veroffentlicht.

Die Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die An-
wendung der Grundsatze des HACCP in gewerblichen
Konditoreien und ebenso bei der Schlachtung und
Zerlegung von Gefliigel wurden aktualisiert.

Im Kapitel A 3 Allgemeine Beurteilungsgrundsatze
wurde Absatz 8 ,Zur Irrefiihrung geeignete Informa-
tionen" aktualisiert.

Das Kapitel A 8 Landwirtschaftliche Produkte aus bi-
ologischem Landbau und daraus hergestellte Folge-
produkte wurde durch die Richtlinie Landwirtschaft-
liche Produkte aus biologischer Produktion und dar-
aus hergestellte Folgeprodukte (Richtlinie "Biologi-
sche Produktion") des Beirates fiir die biologische
Produktion ersetzt.

Die Kapitel B 9 Backhefe, Sauerteig, Backpulver,
Triebmittel fiir besondere Zwecke und B 10 Quell-
mehle, Malzmehle, Malzextrakte fiir Backzwecke,
Teigsdauerungsmittel wurden in das Kapitel B 18
Backerzeugnisse eingearbeitet.

Weiters wurden die Aktionswerte fiir bestimmte Kon-
taminanten in Lebensmitteln tUberarbeitet.

Ein Dokument zur Rechtsnatur des Codex wurde aus-
gearbeitet und ist auf der Internetseite des BMASGK
abrufbar.

Das OLMB ist auf der Homepage des BMASGK unter
Kommunikationsplattform VerbraucherInnengesund-
heit und auf der Website Osterreichisches Lebens-
mittelbuch abrufbar.
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Tabelle 6: Kapitel im OLMB

Nummer

Al
A3
A4
A5
B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8

B11
B12
B 13
B 14
B 15
B 16
B 17
B 18
B 19
B 20
B21
B 22
B 23
B 24
B 25
B 26
B 27
B 28
B 29
B 30
B 31
B 32
B33
B 34
B35
B 36

Titel des Kapitels

Judikatur bei Waren nach dem LMSVG
Allgemeine Beurteilungsgrundsatze
Aromen, Enzyme, Zusatzstoffe
Kennzeichnung, Aufmachung
Trinkwasser

Speiseeis

Honig und andere Imkereierzeugnisse
Obst

Konfitlire und andere Obsterzeugnisse
Sirupe

Fruchtséafte, Gemusesafte

Essig; Balsamessige; Salatwiirzen, Saure Wiirzen; Essigessenz; Saucen, Cremen, Zubereitun-

gen auf Essigbasis; andere essigahnliche Wiirzmittel
Suppenartikel und verwandte Erzeugnisse

Kaffee, Kaffeemittel
Bier
Fleisch und Fleischerzeugnisse

Kakao- und Schokoladeerzeugnisse, Lebensmittel mit Kakaoerzeugnissen oder Schokoladen

Zuckerwaren

Abgefiillte Wasser

Backerzeugnisse

Teigwaren

Mahl- und Schalprodukte

Speisesalz

Zucker und Zuckerarten

Spirituosen

Gemiise und GemUsedauerwaren
Mayonnaisen und Feinkosterzeugnisse
Erfrischungsgetranke

Pilze und Pilzerzeugnisse

Krauter und Gewturze

Senf

Speisefette, Speisedle, Streichfette und andere Fetterzeugnisse
Tee und teedhnliche Erzeugnisse
Milch und Milchprodukte

Kosmetische Mittel

Konditorwaren

Fische, Krebse, Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
Gebrauchsgegenstande
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Tabelle 7: Leitlinien betreffend die gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP

Hygieneleitlinien

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen
Leitlinie Personalschulung
Leitlinie fiir Einzelhandelsunternehmen

Leitlinie fiir GroBkichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung

Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in Schutzhiitten in Extremlage (einfache Bergsteiger-Unterkiinfte im Ge-
birge) sowie in saisonal bewirtschafteten Almen

Leitlinie Schlachtung und Zerlegung von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern sowie bei der
Herstellung von Fleischerzeugnissen

Leitlinie Schlachtung und Zerlegung von Geflligel

Leitlinie bauerliche Gefliigel- und Kaninchenschlachtbetriebe
Leitlinie Schlachtung Farmwild

Leitlinie Schlachtung und Verarbeitung von Fischen aus Wildfang oder eigener Aquakultur
Leitlinie fiir bauerliche Milchverarbeitungsbetriebe

Leitlinie Milchverarbeitung auf Alimen

Leitlinie mikrobiologische Kriterien Milch

Leitlinie Eierpack- und Eiersammelstellen

Leitlinie Imkereien

Leitlinie gewerbliche Mihlenbetriebe

Leitlinie gewerbliche Backereien

Leitlinie gewerbliche Konditoreien

Leitlinie Teigwaren

Leitlinie Speiseeiserzeugung

Leitlinie gewerbliche Getrankeherstellungsbetriebe

Leitlinie Olabfiillung in gewerblichen Betrieben

Leitlinie bauerliche Obstverarbeitung

Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP in Betrieben, die sich
mit der Tiefkiihllogistik von Tiefkiihlprodukten befassen

Leitlinie Schankanlagen

Leitlinie Hygiene flir Caterer

Hygienisches Feilhalten von Brot und Geback zur Selbstbedienung

Hygienisches Feilhalten von StiBwaren zur Selbstbedienung

Empfehlung zur Verwendung von Stoffhandtiichern als hygienisches Mittel zum Trocknen der Hande
Empfehlung fiir Sanitareinrichtungen in Betriebsstatten gem. Verordnung (EG) Nr. 852/2004
Empfehlung fiir die Eigenkontrolle bei der Produktion von Fleischerzeugnissen

Empfehlung fiir die Produktion, Lagerung und Zubereitung von Doner Kebab und ahnl. Fleischzubereitungen
Empfehlung fiir Challengetests und/oder Lagerversuche beziiglich Listeria monocytogenes
Merkblatt: Salmonellen Tipps zur Vermeidung

Merkblatt: Richtig und sicher kochen mit rohen Lebensmitteln

Merkblatt fiir den Konsum von Rohmilch und fiir den Umgang mit Tieren

Merkblatt zur Vermeidung von lebensmittelbedingtem Botulismus

Merkblatt fir die Lagerung, Zubereitung und Konsum von rohem Obst und Gemdiise im Haushalt
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Im Anhang sind die Beurteilungsergebnisse der 2018
bewerteten Proben, die Ergebnisse der Kontrollen
der Betriebe (Betriebsrevisionen) einschlieBlich
Milcherzeuger- und Fleischbetriebe und der Schlach-
tungen tabellarisch dargestellt.

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Planproben
fir die einzelnen Warengruppen, Aspekte des Tau-
schungsschutzes sowie die Ergebnisse der Schwer-
punktaktionen und ausgewadhlte Schwerpunktthe-

4.1

Die in Tabelle 16 dargestellten 21.941 untersuchten
und begutachteten Planproben gliedern sich in 5.234
PEP, 10.299 Handelsproben und 6.408 Aktionspro-
ben. Fir die verschiedenen Warengruppen sind die
Ergebnisse bzw. Auffalligkeiten der PEP und Handels-
proben nachfolgend wiedergegeben. Nahere Infor-
mationen zu Beanstandungen wegen Irrefiihrung
sind unter 4.2. zu finden. Die Ergebnisse der Aktions-
proben werden unter 4.3 ausfiihrlich dargestellt.

Ergebnisse Planproben

4.1.1 Fleisch und Fleischzubereitun-
gen

Von 2.359 begutachteten Proben wurden 323
(13,7 %) beanstandet. Die Beanstandungsquote
reichte von 0,0 % bei den Naturdarmen (null von ei-
ner Probe) bis zu 29,1 % bei der Untergruppe Wild-
bret frisch oder tiefgekiihlt (23 von 79 Proben). Die
hdufigsten Beanstandungsgriinde waren Kennzeich-
nungsmangel und/oder irreflihrende Informationen.

46 Proben (1,9 %), davon 34 PEP (3,2 % von 1.065
Proben) und zehn Handelsproben (1,0 % von 1.015
Proben), vorwiegend Wiirste, Pdkel- und Raucher-
fleisch sowie Fleischkonserven, wurden wegen man-
gelhafter Zusammensetzung beanstandet. Ihre che-
mische Zusammensetzung entsprach nicht den Best-
immungen des OLMB, weil sie erhdhte Nitrat- oder
Nitritgehalte aufwiesen, oder Zusatzstoffe wurden in
unzuldssiger Weise verwendet. Vorwiegend mikrobi-
elle Kontaminationen aufgrund von Hygienemangeln
flihrten in 50 Fallen (2,1 %) zu Beanstandungen (Ta-
belle 16, Beanstandungsgrund ,andere"). Bei den
Proben der Untergruppe Wildbret frisch oder tiefge-
kihlt sowie Wildbreterzeugnisse war vorwiegend ein
erhohter Bleigehalt der Grund fir diese Beanstan-
dungen.

men zusammengefasst erlautert. Weiters sind die Er-
gebnisse von Proben aus biologischer Produktion,
der Rickstandsuntersuchungen bei tierischen Le-
bensmitteln, der Schlachttier- und Fleischuntersu-
chungen, der Importkontrollen, der Verdachtsproben
und der gesundheitsschadlichen Proben, die Auswer-
tung der Revisionen sowie der Schnellwarnmeldun-
gen dargestellt.

Die Auswertung der Daten erfolgt in einer differen-
zierten Form.

46 Proben (1,9 %) waren Uberwiegend wegen mik-
robieller Kontaminationen und/oder organoleptischer
Mangel sowie insbesondere Wildbret und Wildbreter-
zeugnisse wegen zu hoher Gehalte an Blei fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet, davon 27 Han-
delsproben (2,7 % von 1.015 Proben) und 19 PEP
(1,8 % von 1.065 Proben).

Neun Proben (0,4 %) waren gesundheitsschadlich
(3x Wildbreterzeugnis wegen VTEC, 2x Pdkelwaren
wegen PAK, 2x Wiirste wegen Listeria monocytoge-
nes, 1x Wirste wegen VTEC, 1x Wildbreterzeugnis
wegen Blei).

4.1.2 Fisch

Von 827 begutachteten Proben wurden 97 (11,7 %)
beanstandet, wobei die Bandbreite von 9,9 % bei der
Untergruppe Meeresfischerzeugnisse (14 von 141
Proben) bis zu 100,0 % bei der Untergruppe sonstige
Tiere und Erzeugnisse aus dieser Warengruppe (zwei
von zwei Proben) reichte. Die hdufigsten Beanstan-
dungsgriinde waren Kennzeichnungsméngel und/o-
der irreflihrende Informationen. Mikrobielle Kontami-
nationen und/oder organoleptische Fehler aufgrund
von Hygienemangeln fiihrten zu 15 Beanstandungen
(1,8 %; Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,andere").
17 Proben (2,1 %) waren flir den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet (8x mikrobielle Kontaminationen
und/oder organoleptische Mangel, 4x Quecksilber, 2x
Nematoden, 2x Listeria monocytogenes, 1x Cad-
mium). Bei elf Proben (1,3 %) wurde die Zusammen-
setzung beanstandet (6x Pestizide, 4x nicht zuldssige
Zusatzstoffe, 1x Quecksilber).

Eine Probe (0,1 %) war wegen Kontamination mit
Salmonellen gesundheitsschadlich.

Lebensmittelsicherheitsbericht 2018

21



4.1.3 Milch und Milchprodukte

Von 2.124 begutachteten Proben wurden 143
(6,7 %) beanstandet. Die Beanstandungsquote
reichte von 4,5 % bei der Untergruppe Milch (37 von
823 Proben) bis zu 10,5 % bei der Untergruppe But-
ter und -zubereitungen sowie Butterschmalz (17 von
162 Proben). Es wurden deutlich mehr PEP (13,1 %);
92 von 703 Proben) als Handelsproben (4,8 %; 23
von 483 Proben) beanstandet. 53 Proben (2,5 %)
wurden wegen Kennzeichnungsmangeln und/oder ir-
reflihrenden Informationen beanstandet.

Fast ausschlieBlich mikrobielle Kontaminationen
durch Hygienemangel fiihrten bei 65 Proben (3,1 %)
zu einer Beanstandung (Tabelle 16, Beanstandungs-
grund ,andere"). 26 Proben (1,2 %) waren fast aus-
schlieBlich wegen mikrobieller Kontaminationen fir
den menschlichen Verzehr ungeeignet, davon vier
Proben Butter und -zubereitungen sowie Butter-
schmalz (2,5 % von 162 Proben), 17 Kase (2,4 %
von 720 Proben), vier Milcherzeugnisse ohne Kase
und Butter (1,0 % von 419 Proben) und eine Milch-
probe (0,1 % von 823 Proben). Bei fiinf Proben
(0,2 %) wurde die Zusammensetzung beanstandet
(4x Butter mit zu hohem Wassergehalt, 1x Rohmilch
mit Tierarzneimittelriickstanden).

Drei Proben Kase (0,4 % von 720) waren gesund-
heitsschadlich (1x Staphylokokken-Toxin, 1x Listeria
monocytogenes, 1x Fremdkorper).

4.1.4 Gefliigel und Gefliigelprodukte

Von 884 begutachteten Proben wurden 67 (7,6 %)
beanstandet mit einer Bandbreite von 3,3 % bei der
Untergruppe Suppen mit/aus Geflligelfleisch, Gefli-
gelfleischextrakte und Suppen daraus (eine von 30
Proben) bis zu 18,8 % bei der Untergruppe Geflligel-
fleischkonserven (drei von 16 Proben). 33 Proben
(3,7 %) waren wegen mikrobieller Kontaminationen,
vorwiegend mit Salmonellen, fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet. Fast alle ungeeigneten Proben
waren in den Untergruppen Zubereitungen aus Ge-
fligelfleisch (19 von 141 Proben; 13,5 %) und rohes
Gefllgel frisch und tiefgekihlt (13 von 576 Proben;
2,3 %) zu finden. Mikrobielle Kontaminationen durch
Hygienemangel fiihrten bei sechs Proben (0,7 %) zu
einer Beanstandung (Tabelle 16, Beanstandungs-
grund ,andere"). Bei acht Proben (0,9 %) wurde die
Zusammensetzung beanstandet (3x Nichteinhaltung
der Bestimmungen des OLMB; 3x Reinigungsmittel-
rickstande, 1x unzuldssige Zusatzstoffe, 1x Nichtein-
haltung der Bestimmungen des OLMB und zu hoher
Nitritgehalt). Kennzeichnungsmangel und/oder irre-
fihrende Informationen waren bei 26 Proben
(2,9 %) zu beanstanden.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.5 Fette, Ole und verwandte Pro-
dukte

Von 732 begutachteten Proben wurden 155
(21,2 %) beanstandet, mit einer Beanstandungs-
quote von 14,0 % (25 von 179 Proben) bei der Un-
tergruppe Feinkosterzeugnisse bis zu 24,9 % (86 von
346 Proben) bei der Untergruppe pflanzliche Ole. Die
haufigsten Beanstandungsgriinde waren Kennzeich-
nungsmangel und/oder irreflihrende Informationen.
Bei vier Proben (0,5 %) entsprach die Zusammenset-
zung nicht den gesetzlichen Bestimmungen (2x
Transfettsduren, 1x Glycidyl-Fettsaureester, 1x Zu-
sammensetzung in Bezug auf die BeikostvVO BGBI. II
Nr. 133/1998). Sieben Proben (1,0 %) waren fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet (5x zu lange ver-
wendetes Frittierdl, 2x Organoleptik). Drei Fein-
kosterzeugnisse (1,7 % von 179 Proben) wurden
wegen Hygienemdngeln beanstandet (Tabelle 16,
Beanstandungsgrund ,.andere").

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.6 Getreide und Getreideprodukte

Von 660 begutachteten Proben wurden 88 (13,3 %)
beanstandet mit einer Bandbreite von 0,0 % bei der
Untergruppe Puddingpulver (null von 24 Proben) bis
zu 25,0 % bei der Untergruppe Starke und Starkeer-
zeugnisse (eine von vier Proben). Die Beanstandun-
gen erfolgten Uberwiegend wegen Kennzeichnungs-
mangeln und/oder irreflihrender Informationen. 18
Proben (2,7 %) waren flir den menschlichen Verzehr
ungeeignet, darunter 9x Reis wegen Pestiziden und
6x organoleptische Mangel aufgrund falscher Lage-
rung. 23 Proben Reis (8,9 % von 258 Getreidepro-
ben) wurden wegen ihrer Zusammensetzung bean-
standet (23x Pestizide).

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.7 Brot und Backwaren

Von 1.259 begutachteten Proben wurden 199
(15,8 %) beanstandet, wobei die Bandbreite von
7,1 % bei der Untergruppe Teiglinge und Fertigfiil-
lungen (sechs von 84 Proben) bis zu 34,5 % bei den
Teigwaren (82 von 238 Proben) reichte. Die haufigs-
ten Beanstandungsgriinde waren Kennzeichnungs-
mangel und/oder irreflihrende Informationen. 18
Proben (1,4 %) waren flr den menschlichen Verzehr
ungeeignet (9x mikrobielle Kontaminationen, 7x or-
ganoleptische Mangel, je 1x Insektenbefall bzw.
Fremdkorper). Sechs Feinback- und Konditorwaren

Lebensmittelsicherheitsbericht 2018

22



(1,1 % von 528 Proben) wurden wegen ihrer Zusam-
mensetzung beanstandet (4x Zusatzstoffe, 1x Trans-
fettsduren, 1x Aromen). Fiinf Feinback- und Kondi-
torwaren (0,9 % von 528 Proben) wurden vorwie-
gend wegen Hygienemangeln beanstandet (Tabelle
16, Beanstandungsgrund ,,andere").

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.8 Zucker und Honig

Von 471 begutachteten Proben wurden 79 (16,8 %)
beanstandet, (iberwiegend wegen Kennzeichnungs-
mangeln und/oder irreflihrender Informationen. Die
Beanstandungsquote betrug bei der Untergruppe Zu-
cker und Zuckerarten 29,5 % (13 von 44 Proben, alle
wegen Kennzeichnungsmangeln und/oder irrefiih-
render Informationen) und bei den Honigen 15,5 %
(66 von 427 Proben). Neun Honige (2,1 % von 427)
wurden wegen ihrer Zusammensetzung beanstandet
(6x VerstoB gegen die HonigVO BGBI. II Nr. 40/2004,
1x Tierarzneimittel, 1x Pestizide, 1x Verfalschung).
Die Honigprobe mit Tierarzneimittelriickstdnden
wurden auch als fiir den menschlichen Verzehr un-
geeignet beurteilt. Zwei Honige (0,5 % von 427)
wurden wegen Hygienemangeln beanstandet (Ta-
belle 16, Beanstandungsgrund ,andere").

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.9 Speiseeis

Von 861 begutachteten Proben wurden 104
(12,1 %) beanstandet. Bei Speiseeis aus industrieller
Herstellung wurden deutlich mehr PEP (sieben von
32 Proben; 21,9 %) als Handelsproben (vier von 56
Proben; 7,1 %) beanstandet. 42 Proben (4,9 %)
wurden wegen Hygienemdngeln beanstandet, die in
erhohten Belastungen, vorwiegend mit Enterobacte-
riaceen und vereinzelt mit Bacillus cereus und E. coli,
resultierten (Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,an-
dere"). 13 Proben (1,5 %), davon zwdlf aus gewerb-
licher Herstellung, wurden wegen erhdhter Keimzah-
len als flir den menschlichen Verzehr ungeeignet be-
urteilt. 39 Proben aus gewerblicher Herstellung
(5,1 % von 772) wurden wegen ihrer Zusammenset-
zung (Rickstande von Reinigungsmitteln) bean-
standet. Kennzeichnungsmangel und/oder irrefiih-
rende Informationen wurden bei 15 Proben (1,7 %)
beanstandet.

Eine Probe (0,1 %) war wegen Kontamination mit
Bacillus cereus gesundheitsschadlich.

4.1.10 Kakao und SiiBwaren

Von 406 begutachteten Proben wurden 179
(44,1 %) beanstandet. Die hdufigsten Beanstan-
dungsgriinde waren Kennzeichnungsmangel und/
oder irrefiihrende Informationen. Bei elf Proben
(2,7 %) wurde die Zusammensetzung beanstandet,
da sie vorwiegend nicht der ZusatzstoffVO (EG)
Nr. 1333/2008 entsprachen (unzuldssige Verwen-
dung oder zu hoher Gehalt von Zusatzstoffen). Zwei
Kakaoerzeugnisse (0,9 % von 217 Proben) entspra-
chen wegen einer nicht zugelassenen Zutat (Can-
nabidiol) nicht der Novel Food VO (EU) 2015/2283
(Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,andere").

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.11 Obst und Gemiise

Von 2.734 begutachteten Proben wurden 326
(11,9 %) beanstandet, wobei die Bandbreite zwi-
schen 3,2 % bei der Untergruppe Pilze (drei von
95 Proben) und 23,8 % bei der Untergruppe Obster-
zeugnisse (88 von 370 Proben) lag. Die haufigsten
Beanstandungsgriinde waren Kennzeichnungsman-
gel und/oder irreflihrende Informationen.

45 Proben (1,6 %) waren fiir den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet, was vorwiegend auf eine abwegige
Beschaffenheit zurtickzufiihren war. Ursachen dafir
waren mikrobielle Kontaminationen (z. B. Bacillus ce-
reus) und/oder organoleptische Fehler (Verderb) in-
folge von Hygienemangeln oder falscher bzw. zu lan-
ger Lagerung sowie 2x zu hohe Pestizidgehalte. 24
Proben (0,9 %), davon 20 Handelsproben (1,8 %
von 1.108) wurden groBteils wegen Wertminderung
aufgrund mangelnder Frische oder beginnendem
Verderb beanstandet (Tabelle 16, Beanstandungs-
grund ,andere"). Bei 25 Proben (0,9 %) entsprach
die Zusammensetzung vorwiegend wegen Pestizi-
den, Nitrat oder Konservierungsstoffen nicht den ge-
setzlichen Bestimmungen.

Neun Proben (0,3 %) waren gesundheitsschddlich
(5x Algen wegen Iod, 2x Mandeln wegen Aflatoxinen,
je 1x Algen und geriebene Walnlisse wegen Verlet-
zungsgefahr durch Fremdkérper).

Das Thema Pestizidriickstédnde wird in einem eigenen
Kurzbericht unter 4.3.1.1 dargestellt.

4.1.12 Gewiirze und Wiirzmittel

Von 383 begutachteten Proben wurden 74 (19,3 %)
beanstandet mit einer Bandbreite von 3,8 % bei der
Untergruppe Basis- und trockene Fixprodukte, Fonds
(zwei von 53 Proben) bis zu 24,9 % bei der Unter-
gruppe Gewiirze, Gewirzextrakte, WirzsoBen (61
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von 245 Proben). Die Beanstandungen waren fast
ausschlieBlich auf Kennzeichnungsmangel und/oder
irrefihrende Informationen zuriickzufiihren. Zwei
Proben (0,5 %) waren wegen Bacillus cereus fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.13 Fruchtsifte, nichtalkoholische
Getranke

Von 624 begutachteten Proben wurden 135
(21,6 %) beanstandet, Hauptséchlich waren Kenn-
zeichnungsmangel und/oder irrefihrende Informati-
onen der Grund fir eine Beanstandung. Sieben Pro-
ben (1,1 %) waren wegen mikrobieller Kontaminati-
onen fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet.
26 Proben (4,2 %) waren wegen Hygienemdngeln
als wertgemindert zu beanstanden (Tabelle 16, Be-
anstandungsgrund ,,andere"). Bei acht Fruchtsaften
(2,4 % von 333 Proben, davon alle PEP) entsprach
die Zusammensetzung nicht den gesetzlichen Best-
immungen.

Eine Probe (0,2 %) war wegen Verletzungsgefahr
durch Fremdkdrper gesundheitsschadlich.

4.1.14 Kaffee und Tee

Von 369 begutachteten Proben wurden 47 (12,7 %)
beanstandet, wobei die Beanstandungsquote bei den
PEP (20 von 74 Proben; 27,0 %) deutlich héher war
als bei den Handelsproben (24 von 138 Proben;
17,4 %). Von 166 Proben der Untergruppe Kaffee,
Kaffee-Ersatz und Erzeugnisse daraus wurden 16
Proben (9,6 %) und von 203 Proben der Unter-
gruppe Tee, teedhnliche Erzeugnisse und Erzeug-
nisse daraus wurden 31 Proben (15,3 %) bean-
standet. Die Beanstandungen betrafen fast aus-
schlieBlich Kennzeichnungsmangel und/oder irrefiih-
rende Informationen.

Zwei Teeproben wurden wegen Hygienemangeln be-
anstandet und eine Probe entsprach wegen der nicht
zugelassenen Zutat ,,Blaue Klitorien Bliten™ nicht der
Novel Food VO (EU) 2015/2283 (insgesamt 1,5 %
von 203 Proben; Tabelle 16, Beanstandungsgrund
~andere®).

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

4.1.15 Alkoholische Getranke

Von 603 begutachteten Proben wurden 144
(23,9 %) beanstandet, mit einer Bandbreite von
13,7 % bei Bier (31 von 226 Proben) bis 31,9 % bei

Spirituosen (99 von 310 Proben). Die Beanstan-
dungsquote bei den PEP (32,3 %; 98 von 303 Pro-
ben) war deutlich héher als bei den Handelsproben
(17,9 %; 41 von 229 Proben). Die haufigsten Bean-
standungen wurden wegen Kennzeichnungsmangeln
und/oder irreflihrender Informationen (insbesondere
falsche Angabe des Alkoholgehaltes) ausgesprochen.
Vier Proben (0,7 %) waren fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignet (3x mikrobielle Kontaminatio-
nen, 1x zu hoher Gehalt an Garungsnebenproduk-
ten). Neun Proben Bier (4,0 % von 226) wurden we-
gen bierschadlicher Bakterien als wertgemindert be-
urteilt (Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,andere").
Bei vier von 310 Spirituosen (1,3 %) entsprach die
Zusammensetzung nicht den Bestimmungen der Spi-
rituosenVO (EG) Nr. 110/2008.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

Die Kontrolle von Wein, weinhaltigen Getrénken und
Obstwein unterliegt dem Weingesetz und nicht dem
LMSVG. Ergebnisse von Kontrollen dieser Erzeug-
nisse sind daher nicht in diesem Bericht enthalten.

4.1.16 Trinkwasser und

Wasser

abgefiillte

Die amtliche Trinkwasserkontrolle wird zusatzlich zur
verpflichtenden Eigenkontrolle und (iberwiegend in
Form von SPA durchgefiihrt. Hierzu wird auf den
Kurzbericht unter 4.3.1.2 verwiesen.

Von 1.049 begutachteten Proben wurden 54 (5,1 %)
beanstandet, waobei die Untergruppe Trinkwasser mit
0,9 % (sieben von 799 Proben) eine deutlich niedri-
gere Beanstandungsquote aufwies als die anderen
Untergruppen: Natirliches Mineralwasser, Quellwas-
ser 14,6 % (15 von 103 Proben); Tafelwasser, abge-
fllltes Trinkwasser, Sodawasser 23,2 % (16 von 69
Proben); Eiswiirfel 20,5 % (16 von 78 Proben). Die
Beanstandungsquote bei den PEP (28,2 %; 20 von
71 Proben) war deutlich héher als bei den Handels-
proben (14,8 %; 31 von 210 Proben). 25 Proben
(2,4 %) waren wegen mikrobieller Kontaminationen
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet. Sechs
Proben (0,6 %) wurden Uberwiegend beanstandet,
weil sie nicht den Bestimmungen der Hygie-
neVO (EU) Nr. 852/2004 entsprachen (Tabelle 16,
Beanstandungsgrund ,andere"). 25 Proben (2,4 %)
wiesen Kennzeichnungsméngel und/oder irrefiih-
rende Informationen auf.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.
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4.1.17 Essig, Salz und Zusatzstoffe

Diese Warengruppe teilt sich in die Untergruppen Es-
sig, Speisesalz sowie Lebensmittelzusatzstoffe und
Aromen. Von 314 begutachteten Proben wurden 92
(29,3 %) beanstandet, vorwiegend wegen Kenn-
zeichnungsmangeln und/oder irrefiihrender Informa-
tionen.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

Die Beanstandungsquote lag fiir Essig bei 19,7 %
(24 von 122 Proben), mit 33,3 % bei den PEP (acht
von 24 Proben) und 16,3 % bei den Handelsproben
(16 von 98 Proben). Ein Essig (0,8 %) war wegen
Nematoden fiir den menschlichen Verzehr ungeeig-
net.

Bei Speisesalz lag die Beanstandungsquote bei
28,1 % (16 von 57 Proben), mit 50,0 % bei den PEP
(vier von acht Proben) und 24,5 % bei den Handels-
proben (zwolf von 49 Proben). Bei acht Proben
(14,0 %) entsprach die Zusammensetzung (7x Io-
dgehalt bzw. die Deklaration im Zusammenhang mit
diesem; 1x Zusatzstoff) nicht den gesetzlichen Best-
immungen.

In der Untergruppe Lebensmittelzusatzstoffe und
Aromen wurden 52 von 135 Proben (38,5 %) bean-
standet), 14,3 % bei den PEP (vier von 28 Proben)
und 51,5 % bei den Handelsproben (35 von 68 Pro-
ben). Bei vier Proben (3,0 %) wurde die Zusammen-
setzung wegen ihrer Inhaltsstoffe beanstandet (3x
Konservierungsstoffe, 1x Uberzugsmittel). Die Er-
gebnisse zur Uberpriifung der Verwendung von Le-
bensmittelzusatzstoffen in Lebensmitteln sind unter
der jeweiligen Warengruppe angegeben

4.1.18 Nahrungsmittel
Zielgruppen

fir spezielle

Diese Warengruppe enthdlt 765 Kindernahrmittel
und Nahrungserganzungsmittel (NEM), davon wur-
den 240 Proben (31,4 %) beanstandet. Die haufigs-
ten Beanstandungsgriinde waren Kennzeichnungs-
mangel und/oder irrefiihrende Informationen.

Von 276 begutachteten Kinderndahrmitteln wurden
75 (27,2 %) beanstandet mit einer deutlich héheren
Beanstandungsquote bei den Handelsproben
(42,1 %; 40 von 95 Proben) als bei den PEP
(19,2 %; fiinf von 26 Proben). Die Beanstandungen
betrafen fast ausschlieBlich Kennzeichnungsmangel
und/oder irrefiihrende Informationen. Eine Probe
(0,4 %) wurde aufgrund ihrer Zusammensetzung
(unerlaubte Zutat Steviabldtter) beanstandet.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.

Von 489 begutachteten NEM wurden 165 (33,7 %)
beanstandet. Die Beanstandungsquote bei den PEP
(38,0 %; 27 von 71 Proben) war deutlich hoher als
bei den Handelsproben (27,3 %; 57 von 209 Pro-
ben). Der GroBteil der Beanstandungen war auf
Kennzeichnungsmangel und/oder irrefiihrende Infor-
mationen auf den Produkten bzw. auf Werbe- und
Kundenfoldern  zurlickzufihren. Zwolf  Proben
(2,5 %) waren fir den menschlichen Verzehr unge-
eignet (7x Inhaltsstoffe mit unerwiinschten Wirkun-
gen, 2x zu hoher Vitamingehalt, 1x mikrobielle Kon-
tamination, je 1x zu hoher Gehalt an Zink bzw. Blei).
Bei 20 Proben (4,1 %) entsprach die Zusammenset-
zung vorwiegend wegen zu geringer Menge an In-
haltsstoffen nicht den Bestimmungen der NEM-VO
BGBI. II Nr. 88/2004 bzw. der VO Uber didtetische
Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke
BGBI. II Nr. 416/2000. 13 Proben (2,7 %; Tabelle 16,
Beanstandungsgrund ,andere™) wurden bean-
standet, weil sie nicht zugelassene Zutaten entgegen
den Bestimmungen der Novel Food VO
(EU) 2015/2283 enthielten.

Zwei NEM (0,4 %) waren gesundheitsschadlich (1x
Salmonellen, 1x gesundheitliches Risiko durch In-
haltsstoffe).

4.1.19 Kosmetische Mittel

Von 666 begutachteten Proben wurden 176
(26,4 %) beanstandet. Die Beanstandungsquote war
bei den PEP mit 40,2 % (39 von 97 Proben) deutlich
héher als bei den Handelsproben (21,1 %; 92 von
435 Proben). Die hdufigsten Beanstandungsgriinde
waren irrefiihrende Informationen und/oder Kenn-
zeichnungsmangel. 52 Proben (7,8 %) wurden vor-
wiegend wegen fehlender Notifizierung beanstandet
(Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,andere").

Bei sieben Proben (1,1 %) war die bestimmungsge-
maBe Verwendbarkeit wegen unerlaubter Inhalts-
stoffe (6x) oder mikrobieller Kontaminationen (1x)
nicht gewdhrleistet. Die Zusammensetzung ent-
sprach bei vier Proben (0,6 %) wegen unerlaubter
Inhaltsstoffe nicht den Bestimmungen der VO (EG)
Nr. 1223/2009 (ber kosmetische Mittel.

Zwei Proben (0,3 %) waren gesundheitsschadlich
(1x Sonnenschutzmittel ohne UV-Filter, 1x gesund-
heitliches Risiko durch Inhaltsstoffe).

4.1.20 Gebrauchsgegenstdande

Diese Warengruppe wird in Materialien mit Lebens-
mittelkontakt, Spielzeug, Arbeitsgerdte aus der Le-
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bensmittelerzeugung und sonstige Gebrauchsgegen-
stande aufgeteilt. Von insgesamt 1.063 Proben wur-
den 355 beanstandet (33,4 %).

Von 484 begutachteten Lebensmittelkontaktmateria-
lien wurden 72 (14,9 %) beanstandet. Die haufigs-
ten Beanstandungsgriinde waren Kennzeichnungs-
mangel und/oder irrefiihrende Informationen. 20
Proben (4,1 %) wurden in der Kategorie Zusammen-
setzung beanstandet (14x wegen nicht vorhandener
oder mangelhafter Konformitatserklarungen, 6x we-
gen Weichmachern). Sieben Proben (1,4 %) waren
flir den bestimmungsgemaBen Gebrauch ungeeignet
(4x Konstruktionsmédngel, 3x ungeeignete Material-
beschaffenheit). Acht Proben (1,7 %) wurden groB-
teils beanstandet, weil sie geeignet waren, Lebens-
mittel nachteilig zu beeinflussen (Tabelle 16, Bean-
standungsgrund ,,andere").

Zwei Lebensmittelkontaktmaterialien (0,4 %) waren
gesundheitsschadlich (1x primdre aromatische
Amine, 1x Blei).

Von 523 begutachteten Spielzeuge wurden 276
(52,8 %) beanstandet. Bei 82 Proben (15,7 %) ent-
sprach die Zusammensetzung wegen physikalischer
oder chemischer Sicherheitsmangel (z. B. Phthalate,
zu dinne Verpackungsfolien, Beschaffenheit von
akustischem Spielzeug und GeschoBspielzeug) nicht
den Bestimmungen dieser Warengruppe. Drei Spiel-
zeuge (0,6 %) waren flir den bestimmungsgemaBen
Gebrauch ungeeignet, da sie nicht speichel- und
schweiBecht waren. 208 Proben (39,8 %) wurden
fast ausschlieBlich wegen mangelhafter bzw. fehlen-
der Konformitdtsdokumente beanstandet (Tabelle
16, Beanstandungsgrund ,andere").

25 Spielzeuge (4,8 %) wurden wegen ihres Verlet-
zungsrisikos als gesundheitsschéadlich beurteilt (12
zu hoher Schalldruckpegel, 11x verschluckbare Klein-
teile, 1x zu starker Magnet, 1x zu hoher Schalldruck-
pegel und verschluckbare Kleinteile).

Von zehn begutachteten Arbeitsgerdten aus der Le-
bensmittelerzeugung  wurden  sieben  Proben
(70,0 %), alle wegen Hygienemangeln, beanstandet.
Diese Warengruppe umfasste relativ wenige Planpro-
ben, da bei den in Verwendung befindlichen Arbeits-
geraten der Anteil an Verdachtsproben deutlich ho-
her ist.

Kein Arbeitsgerat aus der Lebensmittelerzeugung
war gesundheitsschéadlich.

Von 46 sonstigen Gebrauchsgegenstanden wurde
keine Probe beanstandet.

4.1.21

Die Warengruppe 21 ist derzeit nicht belegt.

4.1.22 Verzehrfertige Lebensmittel

Diese Warengruppe umfasst die Untergruppen ver-
packte Fertiggerichte (sterilisiert, gekihlt, tiefge-
kiihlt) und verzehrfertig zubereitete Speisen zur di-
rekten Abgabe vor Ort. Von 2.238 begutachteten
Proben wurden 196 (8,8 %) beanstandet.

Von den 367 verpackten Fertiggerichten wurden 70
Proben (19,1 %), groBteils wegen Kennzeichnungs-
mangeln und/oder irrefiihrender Informationen, be-
anstandet. Die Beanstandungsquote bei den PEP
(27,6 %; 35 von 127 Proben) war deutlich héher als
bei den Handelsproben (18,4 %; 34 von 185 Pro-
ben). Drei Proben (0,8 %) wurden wegen geringfi-
giger Kontaminationen mit Listeria monocytogenes
als fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet beur-
teilt. Neun Proben (2,5 %) wurden wegen mikrobiel-
ler Kontaminationen aufgrund von Hygienemadngeln
beanstandet (Tabelle 16, Beanstandungsgrund ,an-
dere").

Ein Fertiggericht (0,3 %) war wegen Listeria mono-
cytogenes gesundheitsschadlich.

Von den 1.871 zur direkten Abgabe vor Ort bestimm-
ten Speisen wurden 126 Proben (6,7 %) bean-
standet. Der haufigste Beanstandungsgrund waren
Uberwiegend Hygienemangel in Verbindung mit mik-
robiellen Kontaminationen und/oder organolepti-
schen Fehlern. Daraus resultierten neben Beanstan-
dungen als wertgemindert bzw. nach der VO (EG)
Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene 36 Beurtei-
lungen (1,9 %) als fiir den menschlichen Verzehr un-
geeignet. 20 Proben (1,1 %) wurden wegen Kenn-
zeichnungsmangeln und/oder irrefiihrender Informa-
tionen, beanstandet. Darunter waren drei Proben
(0,2 %), bei denen eine Allergenkennzeichnung
fehlte.

Sieben zur direkten Abgabe vor Ort bestimmte Spei-
sen (0,4 %) waren wegen Kontaminationen mit
Bacillus cereus gesundheitsschadlich.

4.1.23 Eier und Eiprodukte

Von 550 begutachteten Proben wurden 18 (3,3 %)
beanstandet. Die Beanstandungen waren fast aus-
schlieBlich auf Kennzeichnungsmangel und/oder irre-
fihrende Informationen zurickzufiihren. Bei einer
Probe (0,2 %) wurde die Zusammensetzung wegen
Tierarzneimittelriickstdnden beanstandet.

Keine Probe war gesundheitsschadlich.
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4.2 Aspekte des Tauschungsschutzes

4.2.1 Allgemeines zum Tauschungs-
schutz

Der Schutz der Verbraucherinnen- und Verbraucher-
interessen ist neben der Lebensmittelsicherheit ein
wesentliches Ziel der lebensmittelrechtlichen Bestim-
mungen. Das LMSVG enthalt dazu neben dem Ver-
falschungsverbot (Aspekte der Zusammensetzung)
auch die Bestimmung, dass Lebensmittel nicht mit
zur Irrefiihrung geeigneten Informationen in Verkehr
gebracht oder beworben werden dirfen. Auch auf
europadischer Ebene sind derartige Bestimmungen in
der LMIV verankert (Lauterkeit der Informationspra-
xis). Informationen miissen auch zutreffend, klar und
fur die Verbraucherinnen und Verbraucher leicht ver-
standlich sein.

4.2.2 Zur Irrefiihrung geeignete In-
formationen

Sowohl § 5 Abs. 2 LMSVG als auch Art. 7 LMIV flih-
ren aus, dass Informationen Uiber Lebensmittel nicht
irreflihrend sein dirfen, wobei der Begriff der Infor-
mation Uber Lebensmittel weit gefasst zu sehen ist
und Werbung sowie Aufmachung miteinbezieht.

Speziell als zur Irrefiihrung geeignet wird Folgendes
angefihrt:

- zur Irreflihrung geeignete Informationen Uber
die Eigenschaften des Lebensmittels wie Art,
Identitat, Zusammensetzung, Menge, Haltbar-
keit, Ursprungsland oder Herkunftsort und Me-
thode der Herstellung oder Erzeugung

- indem dem Lebensmittel Wirkungen oder Eigen-
schaften zugeschrieben werden, die es nicht be-
sitzt

- indem zu verstehen gegeben wird, dass sich das
Lebensmittel durch besondere Merkmale aus-
zeichnet, obwohl alle vergleichbaren Lebensmit-
tel dieselben Merkmale aufweisen, insbeson-
dere durch besondere Hervorhebung des Vor-
handenseins oder Nicht-Vorhandenseins be-
stimmter Zutaten oder Nahrstoffe (,Werbung
mit Selbstverstandlichkeiten™)

- indem durch das Aussehen, die Bezeichnung
oder bildliche Darstellungen das Vorhandensein
eines bestimmten Lebensmittels oder einer Zu-
tat suggeriert wird, obwohl tatsachlich in dem

Lebensmittel ein von Natur aus vorhandener Be-
standteil oder eine normalerweise in diesem Le-
bensmittel verwendete Zutat durch einen ande-
ren Bestandteil oder eine andere Zutat ersetzt
wurde (,,Surrogatregelung™).

Freiwillige Informationen auf Lebensmitteln inkl. Ab-
bildungen sowie das Umfeld der Prasentation sind
daher hinsichtlich Irreflihrungseignung zu Uberpri-
fen, wobei in bestimmten Féllen noch
weitere Rechtsvorschriften zu beachten sind, z. B.
nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben, Qua-
litatsregelungen oder die Kennzeichnung von Pro-
dukten aus biologischer Produktion.

Nach der Rechtsprechung des Europaischen Ge-
richtshofes ist von verstandigen, durchschnittlich in-
formierten und aufmerksamen Durchschnittsver-
braucherinnen und -verbrauchern unter Berticksich-
tigung der Gesamtaufmachung und aller verfiigbaren
Informationen auszugehen, wobei die Aufmachung
des Einzelfalls zu berticksichtigen ist. In den Kapiteln
A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze™ und A 5
~Kennzeichnung, Aufmachung" des OLMB sind né-
here Ausfiihrungen zur Beurteilung hinsichtlich Irre-
fiihrungseignung enthalten.

Fir eine fundierte Beurteilung werden teilweise zu-
satzliche Informationen (ber Ursprungsland/Her-
kunftsort der Ware und der Rohstoffe sowie iiber die
Rezeptur bendtigt.

4.2.2.1 Beanstandungen wegen zur Irre-
fihrung geeigneter Informationen
bei Lebensmitteln

Der Mittelwert der Beanstandungsquoten wegen ir-
reflihrender Informationen gemaB § 5 Abs. 2 LMSVG
bzw. Art. 7 LMIV lag 2018 entsprechend einer AGES-
internen Auswertung aller PEP und Handelsproben
zusammen mit 1,3 % im Bereich der Vorjahre (2017:
1,4 %; 2016: 1,5°%; 2015: 1,3 %).

Zur Irrefiihrung geeignet sind vorwiegend freiwillige
Informationen Uber Lebensmittel, wobei jeder Einzel-
fall unter dem Aspekt der Gesamtaufmachung und
des Gesamteindrucks zu betrachten ist, sodass die
Beanstandungen weit gestreut sind. Dennoch zeigt
sich immer wieder eine Haufung irrefiihrender Infor-
mationen bei manchen Warengruppen, wobei viel-
fach Kleinerzeuger und auch mehrere Produkte aus
dem Sortiment eines Erzeugers betroffen sind.
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Hoéhere Beanstandungsquoten gab es 2018 bei Zu-
ckern und Zuckerarten (11,9 %) u. a. wegen nicht-
zutreffender Angaben zu Inhaltsstoffen speziell bei
alternativen SiiBen wie Palmzucker, Reisstarkesirup
oder Melasse. Bei Speisesalz (8,8 %) wurden nicht-
zutreffende Herkunftshinweise zu ,Himalaya" sowie
falsche Angaben zu Mineralstoffgehalten festgestellt.
Die vorwiegenden Beanstandungsgriinde bei Honig
(7,1 %) waren nicht richtige Angaben zur botani-
schen Herkunft.

Bei pflanzlichen Olen (4,3 %) wurde u. a. der irre-
fihrende Eindruck erweckt, dass das Lebensmittel
besondere Eigenschaften besitzt (z. B. "nicht raffi-
niert"); auch irrefiihrende Informationen Uber die
Olivenélkategorie wurden beanstandet.

4,1 % der Kindernahrmittel wiesen irrefiihrende An-
gaben (iber besondere Eigenschaften auf. Bei Essi-
gen (4,1 %) waren u. a. nichtzutreffende Informati-
onen (iber den Sauregehalt zu beanstanden.

4.2.2.2 Uberpriifung spezieller Produkt-
gruppen im Rahmen von Schwer-
punktaktionen

Im Rahmen einer Schwerpunktaktion wurden 78 kos-
metische Mittel, die direkt auf Markten, Messen und
von landwirtschaftlichen Direktvermarktern verkauft
werden, Uberpriift. Viele ,selbst hergestellte Kosme-
tika“ werden nur in kleinem Umfang von Kleinher-
stellern produziert und oftmals mit besonderen Her-
vorhebungen wie ,Naturkosmetik", ,Biokosmetik®,
»selbst gemacht®, ,,ohne Chemie" oder Ahnlichem be-
worben. Die Kontrolle der Kennzeichnung und zum
Produkt gehdériger Werbeaussagen war neben der
mikrobiologischen Qualitdt daher ein wichtiger As-
pekt dieser Aktion. Insgesamt wurden 32 Proben
(41,0 %) beanstandet. Die Hauptbeanstandungs-
grinde waren Kennzeichnungsmdangel (25x) und
fehlende Notifizierungen (19x). Bei acht Proben wur-
den irrefihrende Angaben beanstandet wie irreftih-
rende Auslobung als ,bio" oder als ,Naturprodukt"
trotz Einsatzes von chemisch-synthetischen Stoffen
oder stark veranderter Naturstoffe. Weitere irrefiih-
rende Angaben betrafen die Information ,allergiege-
testet" trotz des Einsatzes bekannter Kontaktaller-
gene sowie die Auslobung ,ohne Duft" trotz Einsat-
zes von vier nachgewiesenen allergenen Duftstoffen
und wahrnehmbarem zitrusartigen Duft. Die mikro-
biologische Qualitdt musste bei keiner Probe bean-
standet werden.

Als ,vegan" angebotene Fertiggerichte wurden da-
hingehend Uberpriift, ob sie tatsachlich ohne tieri-
sche Zutaten hergestellt wurden. Vegane Lebensmit-
tel sind Erzeugnisse nicht-tierischen Ursprungs, bei

denen auf allen Produktions- und Verarbeitungsstu-
fen keine Zutaten, Verarbeitungshilfsstoffe oder
Nicht-Lebensmittelzusatzstoffe, die tierischen Ur-
sprungs sind, in verarbeiteter oder unverarbeiteter
Form zugesetzt oder verwendet worden sind. Im
Rahmen einer SPA wurden 51 Fertiggerichte auf tie-
rische Bestandteile sowie auf Konservierungsstoffe
und Kontaminanten untersucht. Keine Probe wurde
in Bezug auf ihre Auslobung als vegan beanstandet.
23 Proben (45,1 %) waren mit Spuren von tierischen
Proteinen verunreinigt. Durch die geringe Menge
kann davon ausgegangen werden, dass die tieri-
schen Proteine als Kontaminationen in die Produkte
gelangten.

Im Rahmen einer SPA wurden Inhaltsstoffe, mikrobi-
ologischer Status und Gesamtaufmachung von 78
NEM mit der Angabe ,Superfood" oder ,,Detox™ tiber-
prift. Der Begriff Superfood wird mit Lebensmitteln
in Verbindung gebracht, denen gesundheitsfor-
dernde Wirkungen zugeschrieben werden. Mit dem
Begriff Detox werden den Verbraucherinnen und
Verbrauchern "entgiftende" bzw. "entschlackende"
Wirkungen von Lebensmitteln bzw. deren Bestand-
teilen suggeriert, die den Kérper reinigen sollen. Da
es fir diese Begriffe keine rechtlichen Definitionen
gibt, missen die angepriesenen Wirkungen wissen-
schaftlich nachgewiesen werden, bevor sie verwen-
det werden diirfen. Die Angaben unterliegen den
Bestimmungen der VO (EG) Nr. 1924/2006 Uber
nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Uber
Lebensmittel und den Irrefilhrungsverboten der
LMIV.

Insgesamt wurden 41 Proben (52,6 %) beanstandet,
groBteils wegen Verst6Ben gegen die LMIV. Zehn
Proben (12,8 %) enthielten unzulassige nahrwert- o-
der gesundheitsbezogene Angaben, und fiinf Proben
(6,4 %) wurden wegen irrefihrender Angaben in Be-
zug auf entgiftende Wirkungen beanstandet. Weitere
Beanstandungen erfolgten u. a. wegen zu hohem
Bleigehalt (1x), Status als neuartiges Lebensmittel
ohne Zulassung (3x) oder deutlicher Unterschreitung
von deklarierten, wertbestimmenden Inhaltsstoffen
(3x).

4.2.3 Aspekte der Verfalschung

Nach § 5 Abs. 5 Z 3 LMSVG gelten Lebensmittel als
verfalscht, wenn ihnen wertbestimmende Bestand-
teile, deren Gehalt vorausgesetzt wird, nicht oder
nicht ausreichend hinzugefiigt oder ganz oder teil-
weise entzogen wurden, oder sie durch Zusatz oder
Nichtentzug wertvermindernder Stoffe verschlech-
tert wurden, oder ihnen durch Zusédtze oder Manipu-
lationen der Anschein einer besseren Beschaffenheit
verliehen oder ihre Minderwertigkeit (berdeckt
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wurde, oder wenn sie nach einer unzuldssigen Ver-
fahrensart hergestellt wurden.

Zusammensetzungskriterien sind vorrangig im
OLMB, teilweise auch in EU-Richtlinien, vorgegeben
und werden im Rahmen der amtlichen Untersuchung
zielgerichtet analytisch Uberprift.

4.2.3.1 Beanstandungen wegen Verfal-
schung bei Lebensmitteln

Der Mittelwert der Beanstandungsquoten aufgrund
von Verfalschung lag 2018 entsprechend einer AGES-
internen Auswertung aller PEP und Handelsproben

4.3 Schwerpunktthemen

Jahrlich werden im Rahmen der amtlichen Kontrolle
auch (im NKP festgelegte) Schwerpunktaktionen
(SPA) durchgefiihrt. Sie beruhen zum einen auf EU-
Vorgaben und sind haufig Teil von europaweiten Pro-
grammen. Zum anderen werden aufgrund nationaler
bzw. internationaler Diskussionen und/oder von Er-
kenntnissen aus Kontrollergebnissen der Vorjahre

Tabelle 8: Schwerpunktaktionen

Thema Ken-  Kurztitel
nung
Bestrah- = A-905 Trockensuppen — Bestrahlung
lung A-906 Getrocknete Krauter — Bestrahlung
Ge- A-014 Nylonkuchenartikel —
brauchs- Primdre aromatische Amine
Lt A-024  Trinkflaschen — Bisphenole, BADGE
stande
A-030 Gemeinschaftsverpflegung —
Aluminiumschalen
A-032 Beruhigungssauger (Schnuller) —
Inhaltsstoffe
A-037 Konservendosen — Bisphenole, BADGE
A-038 Schraubdeckelgléser — Weichmacher
A-050 Geschirr aus Metall — Metalllassigkeit
GVO A-915 Reis und Reisprodukte — GVO
A-916 Soja und Sojaprodukte — GVO
A-917 Papaya — GVO
Kinder- A-013  Beikost - Menus — Verkehrsfahigkeit
?alhrmlt- A-042 Sauglingsanfangs- und Folgenahrung —
€ Kontaminanten
Kontami-  A-004 Lebensmittel — Acrylamid (Monitoring)
TEME A-007  Aufstriche auf Nussbasis —
Kontaminanten
A-017 Schalenfriichte, Olsaaten — Aflatoxine

zusammen mit 0,2 % wie in den Vorjahren auf einem
niedrigen Niveau (2017: 0,3 %; 2016: 0,4°%; 2015:
0,3 %).

Verfalschungen betrafen groBteils Fleischwaren, fiir
deren Zusammensetzung im OLMB detailliert Grenz-
werte und Toleranzen (z. B. Verhaltnis Wasser:Ei-
weiB, Fett:EiweiB oder Kollagenwert) festgelegt sind.
4,9 % der Fleischkonserven, 3,4 % der Wiirste sowie
3,5 % der Wirste und Pokelwaren aus Gefliigel-
fleisch wurden diesbeziiglich beanstandet.

Bei 2,7 % der Butterproben war der hochstzuldssige
Wassergehalt iberschritten.

spezifische Kontrollprogramme definiert. Fallweise
werden aufgrund aktueller Anlassfalle SPA kurzfristig
geplant. Der Fokus ist risikobasiert und richtet sich
auf mogliche Problemfelder. Die Ergebnisse der SPA
in Bezug auf die untersuchten Parameter werden in
Tabelle 8 dargestellt.

Proben Proben gesund- unge- EU-
begut- bean- heits- eig- Vor-
achtet standet schadlich net* gabe
21 2 0 0 X
30 0 0 0 X
45 11 1 0

54 10 0 3

53 1

18 0 0 0

47 0 0 0

49 7 0 0

52 8 1 0

53 0 0 0 X
62 0 0 0

50 0 0 0

58 0 0 0

67 0 0 0

68 (0) (0) (0)

35 0 0 0

39 2 2 0
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A-018
A-019

A-023

A-039

A-040
A-041
A-052

A-902
A-904

A-006

A-012

A-029
A-036

A-022
A-025

A-026

A-034

A-035
A-043
A-051

A-005

A-011

A-048
A-901

A-918

A-913

A-010
A-600

A-900

Kaffee — PAK, Ochratoxin A

Getreide, Bier — Schwermetalle, Arsen
(Monitoring)

Algen — Schwermetalle, Arsen, Iod
(Monitoring)

Krautertee — Pyrrolizidinalkaloide
(Monitoring)

Trockenfriichte — Mykotoxine
Bananenchips — PAK

Lebensmittel — Glycidyl-Fettsaureester,
3-MCPD, 3-MCPD-Ester

Spinat, Salat, Rucola — Nitrat

Lebensmittel — Umweltkontaminanten
(Monitoring)

Kosmetische Mittel von Messen und
Markten — Verkehrsfahigkeit

Kosmetische Mittel und NEM —
Arzneimittelverdachtige Substanzen

Hornhautentferner — Inhaltsstoffe

Produkte fiir Wimpern und Augenbrauen
— Sicherheit

Ganze Kokosniisse — Verderb

Erfrischungsgetrénke aus Schankanlagen
— Mikrobiologie

Meeresfische — Mikrobiologie,
Quecksilber, Phosphate, Carbonate

Getranke aus Wasser mit Krautern/
Gemiise/Obst — Mikrobiologie

Softeis — Mikrobiologie
Bier aus Schankanlagen — Mikrobiologie

Milcherzeugnisse fiir Schulen und
Kindergarten — Mikrobiologie, Zucker

NEM fiir besondere medizinische Zwecke
— Inhaltsstoffe, Mikrobiologie

Detox- und Superfood-Produkte —
Inhaltsstoffe, Mikrobiologie, Aufmachung

NEM fiir Sportler — Inhaltsstoffe
Lebensmittel — EU-Pestizidkontrollpro-
gramm

Lebensmittel — Nationales Pestizidkon-
trollprogramm

Rohmilch — Radioaktivitdt (Monitoring)

Einzelhandel — HACCP, Eigenkontrolle

Hochrisikobetriebe mit Zulassung —
Eigenkontrolle

Milch, Eier und Honig — Riickstandskon-
trollprogramm

52
85

29

73

55
31
55

88
32

78

31

30
20

28
51

102

75

54
45
48

10

78

97
156

806

199

294

757

(0)
(10)

(0)

©
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13

15
15

14

41

27

35

(0)
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A-001

A-003
A-015

A-027
A-046
A-021

A-031

A-044

A-800

A-801

A-802

A-803

A-804
A-805
A-806
A-008

A-020

A-033

A-047
A-002

A-009

A-016

A-045

Billigspielzeug von Jahrmarkten, Messen,
Kirtagen — Sicherheit

Modepuppen — Sicherheit
Spielzeugscooter, Spielzeugbuggys —
Sicherheit

Akustisches Spielzeug — Sicherheit
GeschoBspielzeug — Sicherheit
Desinfiziertes Trinkwasser — Einfluss der
Triibung (Monitoring)

Trinkwasser — Organische Spurenstoffe
(Monitoring)

Trinkwasser in Volksschulen und Kinder-
garten — Mikrobiologie (Monitoring)

Hihnerfleisch — Antibiotikaresistente
Keime (Monitoring)

Schimmelkése und Rohwiirste —
pathogene Keime

Rohmilchprodukte, Rohwiirste, Rohpokel-
waren aus der Direktvermarktung —
pathogene Keime

Essfertiges Obst und Gemiise —
Mikrobiologie

Kése von Almen — pathogene Keime
Eier aus EU-Ldndern — Salmonellen
Rohwiirste aus/mit Wildfleisch — VTEC
Lebensmittel aus Ethno-Food-Shops —
Transfettsdauren

Vegane Fertiggerichte — tier. Proteine,
Konservierungsstoffe, Kontaminanten
Honig — Zusammensetzung,
Pyrrolizidinalkaloide

Mohnsamen — Morphin (Monitoring)
SiBungsmittel, TafelsiiBen —
Zusammensetzung

Feinbackwaren, StiBwaren, Dekoratio-
nen, Verzierungen — Farbstoffe
Traditionell hergestellte Pokelwaren —
Phosphate, Nitrit, Nitrat

Backwaren und Friihstlickscerealien mit
Zimt, Krautergetranke — Cumarin

30
30

72
49
269

259

240

341

75

75

75
50
57
59

51

50

25
39

61

52

57

12
20

51
26
(1)

(0)
(2)
(0)

14

16

15

(0)

14

0)
0)
0)
0)

o = O =

(1)
(0)
()
0)

o O o un

Zahlen in Klammer sind Ergebnisse bei Monitoringaktionen gemaB § 37 LMSVG

* Die Kategorie ,ungeeignet" umfasst die Beurteilungen ,fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet" (§ 5 Abs. 5 Z 2
LMSVG, Lebensmittel), ,fiir den bestimmungsgemaBen Gebrauch ungeeignet" (§ 16 Abs. 1 Z 2 LMSVG, Gebrauchsge-
genstande) und ,deren bestimmungsgemaBe Verwendbarkeit nicht gewahrleistet ist" (§ 18 Abs. 1 Z 2 LMSVG, Kosme-

tika).
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4.3.1 Darstellung ausgewahlter
Schwerpunktthemen

4.3.1.1 Pestizidriickstande

Pestizide bzw. die darin enthaltenen Wirkstoffe miis-
sen im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 1107/2009
vom 21. Oktober 2009 Uber das Inverkehrbringen
von Pflanzenschutzmitteln zugelassen werden. Vor
Zulassung werden die humantoxikologischen Eigen-
schaften, das Rlckstandsverhalten, das Umweltver-
halten und die Okotoxikologie, die Wirksamkeit und
Pflanzenvertraglichkeit sowie die physikalisch-chemi-
schen Eigenschaften eines Pestizids umfassend be-
wertet (Zustandigkeit des Bundesamtes fiir Erndh-

rungssicherheit).

Die Anwendung von Pestiziden kann zu Riicksténden
auf oder in Lebensmitteln pflanzlicher und tierischer
Herkunft fiihren. Die Riickstandshéchstgehalte sind
in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 geregelt und
EU-weit harmonisiert.

Jahrlich werden ein koordiniertes EU-Kontroll-pro-
gramm und zusatzlich ein nationales Kontrollpro-
gramm bei Obst, Gemiise, Getreide und Lebensmit-
teln tierischer Herkunft durchgefiihrt. 2018 wurden
im Zuge des EU-koordinierten Uberwachungspro-
grammes Auberginen/Melanzani, Bananen, Brokkoli,
Grapefruits, Hiihnereier, Kulturpilze, Melonen, nati-
ves Olivendl, Paprika, Rinderfett, Tafeltrauben, Wei-
zenkdrner und Getreidebeikost fiir Sduglinge unter-
sucht. Das nationale Kontrollprogramm umfasste
Basmatireis aus Asien, Birnen, Erdbeeren, frische
Feigen, Gurken, Hirse und Pseudogetreide, Kartof-
feln/Erdépfeln, Melonen, Pfirsiche und Nektarinen,
SiiBwasserfische aus Drittstaaten, Tomaten/Paradei-
ser, Zuchtpilze und spezielle Lebensmittel, die haufig
im RASFF-System gemeldet wurden.

Im Rahmen dieser Programme werden mittels um-
fangreicher Untersuchungen Lebensmittel auf Pesti-
zidricksténde analysiert. Zusatzlich werden im Rah-
men von SPA und im Zuge von Planproben weitere
Proben u. a. auch Kinderndhrmittel untersucht.

Insgesamt wurden 1.622 Proben (ohne Trinkwasser)
auf Pestizidrickstdnde untersucht. 801 Proben
(49,4 %) wiesen Ricksténde Uiber der Bestimmungs-
grenze auf, wovon 45 Proben (2,8 %) wegen Uber-
schreitung des erlaubten Ho6chstgehaltes bean-
standet wurden. Somit haben 97,2 % der Proben
den Anforderungen hinsichtlich der Rickstands-
hdchstgehalte entsprochen. In 542 Proben (33,4 %)
wurde mehr als eine Substanz Uber der Bestim-
mungsgrenze nachgewiesen, die héchste Anzahl an
Mehrfachriickstdnden betrug 16 Substanzen bei ei-

ner Probe Grapefruits aus der Tirkei bzw. 14 Sub-
stanzen bei einer Probe Tomaten aus den Niederlan-
den.

Eine Uberschreitung von Riickstandshéchstgehalten
stellt nicht automatisch ein Gesundheitsrisiko fiir die
Konsumentinnen und Konsumenten dar. Im Rahmen
der Begutachtung wird gepriift, ob vom Verzehr des
betroffenen Lebensmittels ein Gesundheitsrisiko aus-
geht. Ob Produkte letztlich als gesundheitsschadlich
oder als fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet
bewertet werden, hdngt von der Hohe der Uber-
schreitung und der durchschnittlichen Verzehrs-
menge und Konsumhdufigkeit des Lebensmittels
bzw. der Lebensmittelkategorie ab (Expositionsab-
schatzung). Die Beurteilung einer Probe entspre-
chend den konkreten Analyseergebnissen unter Be-
achtung der Exposition wird von den Gutachterinnen
und Gutachtern vorgenommen.

Keine Probe war gesundheitsschadlich und elf Pro-
ben (0,7 %) wurden als fiir den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet beurteilt.

Ergebnisse zu den Untersuchungen auf Glyphosat
werden im Kapitel 4.3.1.11 naher beschrieben.

4.3.1.2 Trinkwasser

Die amtliche Kontrolle von Trinkwasser wird Gberwie-
gend in Form von SPA durchgefiihrt. Insgesamt wur-
den 908 Trinkwasserproben untersucht, davon 799
Planproben und 109 Verdachtsproben. 19 Proben
(2,1 %) wurden beanstandet und alle als fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet beurteilt.

Im Rahmen von drei SPA wurden 768 Proben begut-
achtet:

240 Trinkwasserproben wurden unmittelbar nach
den Sommerferien in Volksschulen und Kindergarten
mikrobiologisch untersucht. Dadurch wurde ber-
prift, ob nach lédngerer Stagnation des Wassers im
Hausleitungsnetz die Einhaltung der geltenden le-
bensmittelrechtlichen Vorschriften fiir Trinkwasser
gewahrleistet ist. Zwei Proben (0,8 %) waren fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet.

259 Proben wurden auf Abwasserindikatoren, Al-
kylphenole, Ostrogene, Mycrocytine und perfluo-
rierte Alkylverbindungen (PFAS) (iberprift. Die Aus-
wahl erfolgte auf Basis einer Liste von Stoffen, die
aufgrund ihres mengenmaBigen Einsatzes und ihrer
Persistenz in Wasser nachweisbar sein kénnten oder
bereits friiher nachgewiesen wurden. Insbesondere
wurden Spurenstoffe und potentiell endokrin wirk-
same Stoffe ausgewahlt, die im Entwurf zur Neufas-
sung der EU-Trinkwasserrichtlinie diskutiert werden.
Bevorzugt wurden  Wasserversorgungsanlagen
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(WVA) in Gebieten mit intensiver Landwirtschaft be-
probt. Keine Probe wurde beanstandet und Al-
kylphenole und Ostrogene waren in keiner einzigen
Probe nachweisbar. Perfluorierte Verbindungen
(PFAS) waren in 31 Proben (12,0 %) bestimmbar mit
Konzentrationen unter dem derzeit auf EU-Ebene
diskutierten Summengrenzwert von 0,1 pg/I.

269 Trinkwasserproben wurden bei WVA mit Desin-
fektionsanlagen entnommen, die vorzugsweise Was-
ser aus fluss- und bachnahen Brunnen und Quellen
verwenden. Dabei wurde Uberpriift, ob die Triibung
einen Einfluss auf die Desinfektion hat. Eine Probe
(0,4 %) aus einer nicht zertifizierten UV-Anlage, die
auBer Betrieb war, wurde als fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignet beurteilt. Ein Zusammenhang
zwischen Triibung und den mikrobiologischen Ergeb-
nissen lieB sich aus den durchgefiihrten Untersu-
chungen nicht ableiten.

4.3.1.3 Gentechnisch verdnderte Organis-
men

Im Rahmen der amtlichen Kontrolle wurden 171 Pro-
ben, darunter 165 Produkte aus oder mit Reis, Soja
und Papaya in verschiedenen SPA, auf gentechnisch
veranderte Organismen (GVO) untersucht. Durch
Screeningverfahren bzw. spezifische Untersuchun-
gen auf einzelne Events wurden sowohl in Osterreich
produzierte als auch importierte Produkte gepriift.

Keine Probe wurde wegen des Nachweises von nicht
zugelassenen GVO beanstandet. Zehn Proben Soja-
produkte enthielten Spuren an GVO. Deren Gehalt
lag entweder unter der Grenze der Deklarations-
pflicht oder er war so gering, dass eine Quantifizie-
rung nicht moglich war.

4.3.1.4 Spielzeuge

Spielzeuge miissen im Rahmen des LMSVG der Spiel-
zeugVO BGBI. II Nr. 203/2011 und weiteren Rechts-
materien wie z. B. der VO (EG) Nr. 1907/2006 zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschran-
kung chemischer Stoffe (REACH) entsprechen. Ins-
gesamt wurden 563 Proben begutachtet, davon
523 Planproben und 40 Verdachtsproben. Von den
Planproben wurden 244 Spielzeuge (46,7 %) im
Rahmen von SPA auf spezielle Kriterien untersucht.
310 Proben (55,1 %), darunter 34 Verdachtsproben
(85,0 % der Verdachtsproben) wurden beanstandet.
Die haufigsten Beanstandungsgriinde waren sicher-
heitsrelevante und formale Kennzeichnungsmangel.

Bei 70 Proben (12,4 %) entsprach die Zusammen-
setzung wegen verschiedener Sicherheitsmangel
nicht der SpielzeugVO. Vorwiegend wegen Ersti-
ckungsgefahr durch verschluckbare Kleinteile oder

wegen der Gefahr von Horschaden mussten 30 Pro-
ben (5,3 %) als gesundheitsschadlich beurteilt wer-
den.

37 Proben (6,6 %) unterlagen wegen zu hoher Men-
gen an Phthalaten dem Verbot des Inverkehrbrin-
gens. Drei Spielzeuge (0,5 %) waren gemdB § 16
Abs. 1Z 2 LMSVG fir den bestimmungsgemaBen Ge-
brauch ungeeignet.

4.3.1.5 Radioaktivitat

RoutinemaBig werden Lebensmittel im Rahmen ver-
schiedener Programme auf Radioaktivitdat unter-
sucht. Rohmilch dient dabei wegen ihrer flachende-
ckenden Erzeugung als genereller Indikator fiir die
Kontamination von Lebensmitteln mit kinstlichen
Radionukliden und wird daher seit dem Reaktorunfall
von Tschernobyl anhand ausgewahlter Rohmilchtou-
ren regelmaBig auf Casium-137 untersucht. Im Rah-
men dieses Programmes wurden 199 Proben gemes-
sen. Fir Casium-137 in der Rohmilch ergab sich ein
Osterreichweiter  Durchschnittswert von  etwa
0,4 Becquerel/l. Dieser Wert liegt bei rund 0,11 %
des Grenzwertes von 370 Becquerel/l und ist somit
aus strahlenhygienischer Sicht praktisch belanglos.

Lebensmittel aus Japan durften nach dem Unfall im
Kernkraftwerk von Fukushima nur dann in die EU ein-
gefiihrt werden, wenn eine Erkldrung der japani-
schen Behdrden vorgelegt werden konnte, die ihre
Unbedenklichkeit hinsichtlich Radioaktivitat beschei-
nigte. Diese MaBnahme galt zundchst fiir alle Le-
bensmittel, wurde dann aber unter Berlicksichtigung
der tatsachlichen Belastungssituation schrittweise
zurlickgenommen. Seit 2016 sind nur noch be-
stimmte Lebensmittel (z. B. Pilze, Fisch, Reis) aus
weiterhin starker durch den Reaktorunfall von
Fukushima belasteten Préfekturen davon betroffen.
Zusatzlich zur Priifung der japanischen Unbedenk-
lichkeitserklarungen wird seitens der EU eine stich-
probenartige Untersuchung der Importe aus Japan
auf die Radionuklide Casium-134 und Casium-137
verlangt. Osterreich hat von Beginn an alle Direktim-
porte aus Japan liickenlos messtechnisch kontrolliert.
Diese llickenlose Kontrolle wird fiir die derzeit noch
betroffenen Lebensmittel weitergefithrt. Im Jahr
2018 fanden jedoch keine Direktimporte von Lebens-
mitteln, die noch der Kontrolle unterliegen, aus Ja-
pan statt.

Neben den Lebensmitteln aus Japan werden auch
alle amtlichen Fischproben aus dem Pazifik auf Radi-
oaktivitat untersucht. 2018 wurde bei keiner Fisch-
probe Casium-134 oder Casium-137 gefunden. Na-
here Informationen zu diesen Lebensmittel- und
Fischkontrollen sowie alle Untersuchungsergebnisse
sind auf der Homepage des BMASGK zu finden (Le-
bensmittel aus Japan).
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4.3.1.6 Lebensmittelkontaktmaterialien

Materialien und Gegenstdande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen,
sind in der Warengruppe 2001 ,Materialien mit Le-
bensmittelkontakt (ausgenommen Arbeitsgerate aus
der Lebensmittelerzeugung)® zusammengefasst. Die
unterschiedlichen Produkte umfassen Geschirr,
Trinkbecher, Lebensmittelverpackungen wie Konser-
ven, Verschliisse und Wursthillen, Kaffeefilter und
Backformen. Die Kontrolle dieser Produkte umfasst
verschiedene Aspekte wie ihre Zusammensetzung
und eine mégliche Migration von Stoffen aus dem
Kontaktmaterial heraus. Neben der Priifung, ob eine
negative Beeinflussung von Lebensmitteln vorliegt,
erfolgen auch Kontrollen der Kennzeichnung sowie
von betriebsinternen Belegen zur Konformitatsiiber-
prifung. Weiters werden Konformitatserklarungen
Uberpriift, ob sie alle erforderlichen Informationen
enthalten und die Einhaltung der geltenden Vor-
schriften belegen kénnen.

554 Proben wurden untersucht, davon waren 70 Ver-
dachtsproben (12,6 %). Von den 484 Planproben
wurden 300 (62,0 %) im Rahmen von SPA gezielt auf
bestimmte Fragestellungen untersucht. 115 Proben
(20,8 %), darunter 43 Verdachtsproben (61,4 % der
Verdachtsproben) wurden beanstandet.

Vier Proben (0,7 %) wurden als gesundheitsschad-
lich beurteilt (1x zu hoher Gehalt an Formaldehyd, je
1x zu hohe Abgabe an Blei bzw. priméren aromati-
schen Aminen, 1x Beschaffenheit).

Elf Proben (2,0 %) wurden als nicht sicher — fiir den
bestimmungsgeméaBen Gebrauch ungeeignet beur-
teilt und bei 25 Proben (4,5 %) wurde die Beschaf-
fenheit beanstandet, weil sie bei bestimmungsgema-
Bem Gebrauch geeignet war, Lebensmittel nachteilig
zu beeinflussen, sodass diese fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder wertgemindert werden.

Drei Proben (0,5 %) entsprachen nicht den Anforde-
rungen der VO (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmit-
telhygiene. 20 Proben (3,6 %) entsprachen nicht den
Anforderungen der VO (EU) Nr. 10/2011 (iber Mate-
rialien und Gegenstande aus Kunststoff, die dazu be-
stimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kom-
men.

4.3.1.7 Kinderndghrmitte/

Sauglinge und Kleinkinder sind eine besonders emp-
findliche Gruppe mit besonderen Ernahrungserfor-
dernissen. Deshalb gelten strenge Vorschriften fir
die Zusammensetzung und die mikrobiologische Be-
schaffenheit dieser Produkte (z. B. VO (iber Saug-
lingsanfangsnahrung und Folgenahrung BGBI. 1II

Nr. 68/2008, BeikostVO BGBI. II Nr. 133/1998). Ne-
ben der Uberpriifung der mikrobiologischen Qualitat
und der Kennzeichnung werden Kindernahrmittel
routinemaBig auf Kontaminanten und ihre Zusam-
mensetzung wie Pestizide, Schwermetalle, MCPD-Es-
ter, Allergene, Nahrstoffe und Vitamine analysiert.
Zusatzlich werden spezielle Aspekte in Form von SPA
untersucht.

Insgesamt wurden 305 Kindernahrmittel untersucht,
125 Proben Sauglingsanfangs- oder Folgenahrung
und 180 Proben Beikost. 81 Proben (26,6 %) wurden
beanstandet, davon waren zwei Verdachtsproben
(0,7 %) fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet
(1x organoleptische Mangel; 1x Insektenbefall). 79
Proben (25,9 %) wurden wegen Kennzeichnungs-
mangeln beanstandet. Eine Probe (0,3 %) entsprach
wegen unerlaubter Zutaten (Steviablatter) nicht den
Anforderungen der BeikostVO BGBI. II Nr. 133/1998.

4.3.1.8 Meeresfische

Bei Fisch handelt es sich um ein in hygienischer Hin-
sicht sehr sensibles Lebensmittel, das hohe Anforde-
rungen beim Inverkehrbringen stellt. Der Zusatz un-
erlaubter oder nicht deklarierter Zusatzstoffe darf
mangelhafte Frische nicht vortauschen. Da Quecksil-
ber speziell in Raubfischen ein Problem darstellen
kann, sind Hochstgehalte fiir Quecksilber in Fischen
festgelegt.

Im Rahmen einer SPA wurden 102 Proben auf ihre
mikrobiologische Beschaffenheit, auf Zusatzstoffe
und ihren Gehalt an Quecksilber untersucht. Insge-
samt mussten 14 Proben (13,7 %) beanstandet wer-
den. Finf Proben (4,9 %) wurden wegen mikrobiel-
ler Kontaminationen und/oder organoleptischer Man-
gel beanstandet (3x fir den menschlichen Verzehr
ungeeignet und 2x wertgemindert). Vier Proben
(3,9 %) entsprachen wegen unerlaubter Zusatz-
stoffe nicht den Vorgaben der Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008. Bei drei Proben (2,9 %) war der
Hochstgehalt fiir Quecksilber Gberschritten. Davon
wurden zwei Proben als fiir den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet beurteilt. Zwei Proben (2,0 %) wie-
sen Kennzeichnungsmangel auf.

4.3.1.9 Getrdanke aus Schankanlagen

Eine einwandfreie Beschaffenheit der Schankanlage
ist entscheidend fiir die Qualitat der ausgeschenkten
Getranke. Neben dem technisch einwandfreien Zu-
stand ist auch die Hygiene der Anlage und ihrer un-
mittelbaren Umgebung von wesentlicher Bedeutung.
Nur eine regelmaBige, griindliche und fachgerechte
Reinigung kann den einwandfreien hygienischen Zu-
stand sicherstellen.
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Im Rahmen von zwei SPA wurde der Hygienestatus
von 51 Erfrischungsgetranken und 45 Proben Bier
Uberprift. 15 Erfrischungsgetranke (29,4 %) wurden
beanstandet, davon wurden acht Proben (15,7 %)
als wertgemindert beurteilt. Fiinf Proben (9,8 %)
waren fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet und
zwei Proben (3,9 %) entsprachen nicht den Anforde-
rungen der HygieneVO (EG) Nr. 853/2004. Von den
45 Bierproben wurden vier (8,9 %) beanstandet (je
2x fur den menschlichen Verzehr ungeeignet bzw.
wertgemindert).

4.3.1.10 Listerien

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet und kén-
nen Lebensmittel wahrend der Gewinnung und Ver-
arbeitung verunreinigen. Auf Grund ihrer Fahigkeit
zu Wachstum auch bei niedrigen Temperaturen kén-
nen sie sich sogar im Kihlschrank vermehren. Insbe-
sondere Listeria monocytogenes, der Erreger der hu-
manen Listeriose, kann bei immungeschwachten
Menschen schwere Erkrankungen hervorrufen.
SchwerpunktmdBig wurden 2018 folgende Waren-
gruppen auf Listerien untersucht: Rohmilchprodukte,
Rohwiirste und Rohpoékelwaren aus der Direktver-
marktung, Rohwiirste und Schimmelkase, essfertiges
Obst und Gemiise.

Bei zwei von 75 Proben Rohwiirste und Schimmel-
kase (2,7 %) waren geringe Mengen an Listeria mo-
nocytogenes nachweisbar. Da es sich um Produkte
handelte, die das Wachstum von Listeria monocyto-
genes nicht beglinstigen, waren diese Proben nicht
zu beanstanden.

Bei den Rohmilchprodukten, Rohwiirsten und Rohpd-
kelwaren aus der Direktvermarktung wurden zwei
von 79 Proben (2,5 %) wegen Listeria monocytoge-
nes beanstandet (1x gesundheitsschadlich, 1x fir
den menschlichen Verzehr ungeeignet). In sieben
weiteren Proben (8,9 %) wurden Listerien in gerin-
ger Menge nachgewiesen, davon 6x Listeria mono-
cytogenes.

Alle 75 Proben essfertiges Obst und Gemise waren
frei von Listerien.

4.3.1.11 Glyphosat

Glyphosat ist seit vielen Jahren in einer Reihe von in
Osterreich und auch weltweit zugelassenen Unkraut-
bekdampfungsmitteln (Totalherbizid) als Wirkstoff
enthalten. Im November 2017 ist die Wiedergeneh-
migung des Wirkstoffes Glyphosat auf europaischer
Ebene flr funf Jahre auf Basis von unabhdngigen
wissenschaftlichen Stellungnahmen der europai-
schen Risikobewertungs- und Gefahreneinstufungs-
behdrden erfolgt.

In Osterreich werden Lebensmittel routineméBig auf
Glyphosat und sein Abbauprodukt Aminomethyl-
phosphonsdure untersucht. Im Jahr 2018 wurden
insgesamt 195 Proben untersucht, darunter waren
70 Proben (35,9 %) aus biologischer Produktion. Die
Proben stammten aus den Produktgruppen Honig
(71 Proben), Getreide und Mais (51 Proben), Obst
(41 Proben), Gemiise (22 Proben) und Olsaaten (10
Proben). Finf Honigproben (7,0 % der Honige) ent-
hielten Glyphosat in bestimmbaren Mengen. Keine
Probe wurde wegen Glyphosatriickstdnden bean-
standet.

4.3.1.12 Mykotoxine

Mykotoxine sind nattirliche, sekundare Stoffwechsel-
produkte von Schimmelpilzen. Sie sind weitgehend
hitzestabil und kénnen sowohl akut als auch chro-
nisch toxisch wirken. Héchstgehalte fiir verschiedene
Mykotoxine sind in der VO (EG) Nr. 1881/2006 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Konta-
minanten in Lebensmitteln festgelegt. Um Ergeb-
nisse zu erhalten, die reprasentativ fiir die gesamte
Charge sind, wird die Mykotoxinkontrolle vorzugs-
weise in Form von SPA durchgefiihrt.

Das hdchste Risiko geht nach Einschatzung der AGES
von Deoxynivalenol und seinen acetylierten Deriva-
ten aus, denen besonders im Getreide- und Maisan-
bau eine groBe Bedeutung zukommt. 121 Lebensmit-
telproben, darunter 70 Kinderndhrmittel und 40
Biere, wurden auf diese Substanzen untersucht.
Keine Probe wurde wegen Deoxynivalenol oder sei-
ner acetylierten Derivate beanstandet.

Fumonisine gehéren wie Deoxynivalenol zu den
Fusarientoxinen und kommen vorwiegend auf Mais
vor. Der Gehalt an Fumonisinen wurde bei 88 Le-
bensmittelproben, darunter 40 Biere, 20 Olsaaten
und 16 Schalenfriichte, bestimmt. Bei allen Proben
entsprach der Gehalt an Fumonisinen den gesetzli-
chen Bestimmungen.

Aflatoxine werden von Schimmelpilzen der Gattung
Aspergillus gebildet und sind besonders in Regionen
mit warmem und feuchtem Klima anzutreffen. Unter
den bekannten Aflatoxinen hat Aflatoxin Bl die
hoéchste Toxizitdt und wurde von der International
Agency for Research on Cancer (IARC) in die Gruppe
1 ,krebserregend fiir Menschen" (,carcinogenic to
humans®) eingestuft. 222 Lebensmittelproben wur-
den auf Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 untersucht, vor-
wiegend Nisse (73 Proben), Trockenobst (61 Pro-
ben), Schalenfriichte und Olsaaten (22 Proben) und
Aufstriche auf Nussbasis (37 Proben). Vier Proben
(1,8 %) wurden wegen ihres Aflatoxingehaltes bean-
standet. Davon wurden zwei Proben Mandeln als ge-
sundheitsschadlich beurteilt.
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Aflatoxin M1 ist der Hauptmetabolit von Aflatoxin B1
und kann in der Milch vorkommen, wenn an die Tiere
mit Aflatoxinen kontaminiertes Futter verfiittert wird.
21 Milchproben wurden im Rahmen der SPA A-900-
18 Uberpriift, Aflatoxin M1 war in keiner Probe nach-
weisbar.

Ochratoxin A wird von verschiedenen Schimmelpilz-
arten der Gattungen Penicillium und Aspergillus ge-
bildet und entsteht meistens bei der Lagerung. Es
wirkt beim Menschen nierenschadigend und hat sich
im Tierversuch als krebserregend erwiesen. 226 Le-
bensmittelproben wurden auf Ochratoxin A (ber-
prift, vorwiegend Trockenobst (55 Proben), Kaffee
(53 Proben), Bier (42 Proben), Aufstriche auf Nuss-
basis (33 Proben) und Fruchtsafte (elf Proben). Keine
Probe wurde wegen Ochratoxin A beanstandet.

4.3.1.13 Acrylamid

Acrylamid wirkt im Tierversuch krebserregend und
wurde als ,wahrscheinlich krebserregend fiir den
Menschen® eingestuft. Mit der VO (EU) 2017/2158
wurden Regelungen zur Senkung des Acrylamidge-
haltes in Lebensmitteln festgelegt. Lebensmittelun-
ternehmungen haben MinimierungsmaBnahmen an-
zuwenden und Acrylamidgehalte zu iberpriifen.

Im Rahmen eines Monitorings wurden 68 Proben aus
den Produktgruppen Kekse und Waffeln, Rostkaffee,
Instantkaffee, Kaffeemittel, Kekse und Zwieback fiir
Sauglinge und Kleinkinder sowie Getreidebeikost und
andere Beikost untersucht Bei einer Probe (1,5 %)
war der Richtwert Uberschritten und es wurde eine
Uberpriifung der Lebensmittelunternehmung veran-
lasst.

4.3.1.14 MCPD, MCPD-Ester und Glycidyl-
Fettsdureester

Freies MCPD (3- und 2-Monochlorpropandiol) und
deren Ester sowie Glycidyl-Fettsaureester sind Pro-
zesskontaminanten, die vor allem bei der Raffination
von pflanzlichen Fetten und Olen entstehen. Dabei
werden pflanzliche Fette und Ole hoch erhitzt, um
unangenehme und bittere Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe zu entfernen. Die Ester werden bei
der Verdauung in die freien MCPD bzw. Glycidol ge-
spalten. Diese Substanzen, insbesondere 3-MCPD
und Glycidol, werden als méglicherweise krebserre-
gend eingeschatzt. Fiir 2-MCPD sind die Auswirkun-
gen auf den Organismus noch nicht ausreichend un-
tersucht. Seit 19. Marz 2018 gelten Héchstgehalte fiir
Glycidyl-Fettsaureester in pflanzlichen Olen und Fet-
ten sowie Kindernahrmitteln. Daher wurden 2018
insbesondere folgende Produkte in Form von SPA un-
tersucht: Aufstriche auf Nussbasis, vegane Fertigge-
richte, Sauglingsanfangs- und Folgenahrung, Fette

und Ole, Dauerbackwaren sowie gefiillte Schokola-
den.

Insgesamt 269 Proben wurden auf ihre Gehalte an
freiem MCPD, MCPD-Ester und Glycidyl-Fettsdurees-
ter Uberpriift, vorwiegend Fette und Ole (110 Pro-
ben), Kinderndhrmittel (84 Proben), Kakao und Ka-
kaoerzeugnisse (28 Proben) und Aufstriche auf Nuss-
basis (15 Proben). Eine Probe Sonnenblumendl
(0,9 % der gepriiften Fette und Ole) wurde wegen
ihres Gehaltes an Glycidyl-Fettsdureester bean-
standet.

4.3.1.15 Polyzykilische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK)

PAK sind eine Gruppe von mehreren hundert organi-
schen Substanzen, die aus mindestens zwei aroma-
tischen Ringen bestehen. Sie entstehen bei Verbren-
nungsprozessen und kdnnen Uber die Umwelt in Le-
bensmitteln gelangen. Auch durch Herstellungsver-
fahren mit starker Hitze oder Rauch kann es zur Kon-
tamination mit PAK kommen. In Spielzeugen ist eine
Verunreinigung durch den Einsatz von PAK-haltigen
Weichmacherdlen méglich. Da einige Substanzen als
genotoxische Kanzerogene eingestuft werden, wur-
den fiir vier Markersubstanzen Héchstgehalte festge-
setzt.

315 Proben wurden auf PAK untersucht, vorwiegend
Fette und Ole (156 Proben), Kaffee (54 Proben), Tro-
ckenobst (31 Proben) und Fleischerzeugnisse
(24 Proben). Sechs Lebensmittelproben (1,9 %)
(drei Fleischerzeugnisse und drei kosmetische Mittel)
wurden wegen ihres PAK-Gehaltes beanstandet. Da-
von wurden zwei Fleischerzeugnisse als gesundheits-
schadlich und ein Fleischerzeugnis als fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet beurteilt.

4.3.1.16 Transfettsauren

Transfettsduren (TFA) sind ungesattigte Fettsduren
mit mindestens einer Doppelbindung in trans-Konfi-
guration. Natrliche TFA werden durch mikrobielle
Aktivitat im Pansen von Wiederkduern gebildet und
sind mit bis zu 6 % im Milchfett vorhanden. Kiinstli-
che TFA entstehen bei der technischen Hartung und
Desodorierung von pflanzlichen Olen und beeinflus-
sen diverse Risikofaktoren flir Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen negativ. In der Trans-Fettsauren-VO BGBI. II
Nr. 267/2009 sind Hochstgehalte fiir kinstliche TFA
in Lebensmitteln festgesetzt.

Im Rahmen einer SPA wurde der Gehalt an TFA so-
wie die Kennzeichnung von fetthaltigen Backwaren
und sonstigen Lebensmitteln aus Drittlandern, wel-
che in Ethno-Food-Shops erhaltlich sind, Gberprift.
Von 59 Proben wurden 16 (27,1 %) beanstandet,
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aber nur zwei Proben (3,4 %) (iberschritten den zu-
lassigen Hochstgehalt fir TFA. Bei 15 Proben
(25,4 %) entsprach die Kennzeichnung nicht den An-
forderungen der LMIV.

4.3.1.17 Farbstoffe

Stoffe zum Farben von Lebensmittel diirfen nur ver-
wendet werden, wenn ihr Gebrauch gesundheitlich
unbedenklich ist, eine technische Notwendigkeit be-
steht und Verbraucherinnen und Verbraucher
dadurch nicht irregefiihrt werden. Die Verwendungs-
bedingungen sind in der VO (iber Lebensmittelzu-
satzstoffe (EG) Nr. 1333/2008 festgelegt.

Im Rahmen einer SPA wurden 61 Proben Feinback-
waren, SuBwaren, Dekorationen und Verzierungen
hinsichtlich der Verwendung von Lebensmittelfarb-
stoffen und der Kennzeichnung Uberpriift. 32 Proben
(52,5 %) wurden beanstandet. Die haufigsten Bean-
standungsgriinde waren Kennzeichnungsmangel
(z. B. fehlender bzw. mangelhafter Warnhinweis in
Bezug auf Azofarbstoffe, Beanstandungen nach der
LMIV). Zehn Proben (16,4 %) wurden wegen zu ho-
her Farbstoffmengen oder unzulassiger Verwendung
von Farbstoffen beanstandet.

4.3.1.18 Cumarin

Cumarin ist ein Riech- und Geschmacksstoff, der in
zahlreichen Pflanzen enthalten ist (z. B. Zimt oder
Waldmeister). Die Einnahme des Stoffes in groBen
Mengen kann bei manchen Menschen Leberschadi-
gungen verursachen. In der VO Uber Aromen (EG)
Nr. 1334/2008 wurden zuldssige Hochstmengen fir
Cumarin, das von Natur aus in Aromen und/oder Le-
bensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften vor-
kommt, in Lebensmitteln, die maBgeblich zur Auf-
nahme des Stoffes beitragen, festgesetzt.

Im Rahmen einer SPA wurden 57 Proben Backwaren
und Friihstiickscerealien mit Zimt sowie alkoholfreie
Krautergetranke Uberpriift. Eine Probe (1,8 %) Ge-
wiirzkekse mit Zimt wurde wegen Uberschreitung
des zulassigen Hochstgehaltes fiir Cumarin bean-
standet.

4.3.1.19 Zusatzstoffe (Phosphate und Nit-
rit/Nitrat) in traditionell hergestell-
ten Pokelwaren

Die Verwendung von Nitrit bzw. Nitrat in Fleischer-
zeugnissen ist aufgrund der mdglichen Bildung kan-
zerogener Nitrosamine gesetzlich limitiert. Phos-

phate binden Wasser und werden in Fleischerzeug-
nissen eingesetzt, damit Fleischteile besser zusam-
menhalten.

Bei nach traditionellen Verfahren gepdkelten Flei-
scherzeugnissen sind gemaB VO (EU) Nr. 1333/2008
Uber Lebensmittelzusatzstoffe aus produktionstech-
nischen Griinden unter Berlicksichtigung des Herstel-
lungsverfahrens spezifische Resthdchstmengen fiir
Nitrit und Nitrat festgelegt. Uberdies sind auch
Hdéchstmengen fiir Phosphate vorgeschrieben.

Im Rahmen einer SPA wurden 52 Pokelwaren aus
traditioneller (gewerblicher oder bduerlicher) Her-
stellung wie z. B. Bauernspeck, Hausgeselchtes oder
Selchkarree (berpriift. Zwei Proben (3,8 %) wurden
wegen ihres zu hohen Gehaltes an Nitrat bean-
standet. In Bezug auf Phosphate wurden keine Auf-
falligkeiten festgestellt.

4.3.1.20 Erweiterte Priifplanung

Im Rahmen der routinemaBigen Untersuchung von
Planproben (siehe 3.3) werden spezielle Fragestel-
lungen auch zeitlich befristet als erweiterte Priifpla-
nung behandelt, um z. B. Daten fiir eine Risikobe-
wertung an die EFSA zu Gbermitteln.

In Kiirbiskerndlen wurde Natrium bestimmt, das den
Klrbiskernen beim Herstellungsprozess in Form von
Salz zugesetzt wird. Der maximale Natriumgehalt lag
bei 0,0064 g/100 g, dies entspricht einem Salzgehalt
von 0,02 g/100 g. Die Exposition an Salz durch Kiir-
biskerndle ist somit als sehr gering zu bewerten.

Olivendle wurden auf Mineraldlriicksténde unter-
sucht. In 90,0 % der Proben waren aromatische Mi-
neral6l-Kohlenwasserstoffe (MOAH) enthalten und
der mittlere Gehalt (Median) betrug 6,2 ug/kg. Ge-
sattigte Mineral6l-Kohlenwasserstoffe (MOSH) wur-
den in 85,0 % der Proben nachgewiesen mit einem
mittleren Gehalt (Median) von 11,3 pg/kg.

Putenfleisch wurde auf nichtsteroidale entziindungs-
hemmende Substanzen (NSAID), die bei der Gefli-
gelmast verboten sind, untersucht. In keiner der Pro-
ben war eine Substanz aus dieser Gruppe nachweis-
bar.

Die Untersuchungen auf Nickel und Aluminium in Ge-
treideerzeugnissen, Brot, Geback und Kleingebdck,
Kakaoerzeugnissen, Obst, Pilzen und Niissen wurden
zur Sammlung von Daten durchgefihrt. Die hdchsten
Gehalte wurden fiir Aluminium in Kakaoerzeugnissen
mit durchschnittlich 1,3 mg/100 g (Median) gemes-
sen.
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4.4 Proben aus biologischer Produktion

Lebensmittel aus biologischer Produktion unterliegen
grundsatzlich allen Rechtsvorschriften, die auch fir
konventionell hergestellte Lebensmittel gelten.
Durch bestimmte allgemeine und spezifische Grund-
satze wie das Verbot der Verwendung von GVO oder
ionisierender Strahlung oder Beschrankungen bei der
Verwendung externer Produktionsmittel (z. B. Pflan-
zenschutzmittel) und von Zusatzstoffen gelten fiir bi-
ologische Lebensmittel spezielle Anforderungen, die

im Rahmen der amtlichen Kontrolle Gberpriift wer-
den. Auch die Kennzeichnung der Produkte unterliegt
spezifischen Regelungen. Im Wesentlichen sind
diese Produktionsvorschriften inklusive zugelassener
Erzeugnisse und Stoffe als auch die Kennzeich-
nungsbestimmungen in der VO (EG) Nr. 834/2007
und in ihren Durchfiihrungsvorschriften festgelegt.

Tabelle 9: Untersuchungsergebnisse von Proben aus biologischer Produktion

Ca. 76 % der Proben stammten aus den acht WG
01 (Fleisch, Fleischzubereitungen), 03 (Milch, Milch-
produkte), 04 (Gefliigel, Geflligelprodukte), 06 (Ge-
treide, Getreideprodukte), 07 (Brot, Backwaren),
11 (Obst, Gemiise), 14 (Kaffee, Tee) und 18 (Nah-
rungsmittel fiir spezielle Zielgruppen). Die Beanstan-
dungsquote aller Bioprodukte betrug 16,4 % (417
von 2.543 Proben). Bei den Verdachtsproben wurden
deutlich mehr Proben beanstandet (30,9 %; 67 von
217 Proben) als bei den Planproben (15,0 %; 350
von 2.326 Proben).

Sieben Proben (0,3 %) waren gesundheitsschadlich:
Drei Proben wegen pathogener Keime (1x Kase mit
Listeria monocytogenes, 1x Speiseeis mit Bacillus ce-
reus, 1x NEM mit Salmonellen), ein Gemiiseerzeug-
nis wegen Verletzungsgefahr durch Fremdkorper,
eine Milchprobe wegen Verunreinigungen durch Che-
mikalien, eine Probe Algen wegen zu hohen Gehaltes

2.543 2.326 217
417 350 67
16,4 15,0 30,9

7 5 2

55 20 35

18 15 3
5 4

325 301 24
37 36

31 23 8

an Iod sowie eine Probe Mandeln wegen zu hohen
Gehaltes an Aflatoxinen.

Bei fiinf Proben (0,2 %) wurde die Zusammenset-
zung wegen VerstoBes gegen die Bestimmungen der
VO (EG) Nr. 834/2007 beanstandet: Drei Fleischwa-
ren wegen zu hohen Gehaltes an Nitrit/Nitrat und je
ein Fruchtsaft und ein NEM wegen unerlaubter In-
haltsstoffe.

Bei 37 Proben (1,5 %) entsprach die Kennzeichnung
nicht den Kennzeichnungsbestimmungen fiir biologi-
sche Erzeugnisse gemaB der VO (EG) Nr. 834/2007
und ihren Durchfiihrungsvorschriften. Darunter wa-
ren drei Proben (0,1 %; 2x Weizen, 1x Reis), die auf-
grund ihres Pestizidgehaltes wegen zur Irrefiihrung
geeigneter Angabe Uber ihre Eigenschaft bzw. Zu-
sammensetzung beanstandet wurden.

4.5 Ruckstandsuntersuchungen bei tierischen Lebensmitteln

Nach den Vorgaben der RL 96/23/EG werden le-
bende Tiere (Rinder, Schweine, Gefligel), Frisch-
fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Ziege, Gefllgel,

Pferd, Farmwild, Wild aus freier Wildbahn und Er-
zeugnisse der Aquakultur sowie Milch, Eier und Honig
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auf Riickstdande von verbotenen Stoffen, Tierarznei-
mitteln oder Kontaminanten untersucht. Die Analy-
sen auf diese Stoffe dienen der Kontrolle der Einhal-
tung rechtlicher Vorschriften auf nationaler und EU-
Ebene. Bei Nachweis verbotener oder nicht zugelas-
sener Substanzen bzw. bei einer Uberschreitung von
Hochstwerten muss die zustandige Behérde im Bun-
desland (LMA oder Amtstierarztinnen und Amtstier-
arzte) MaBnahmen gemaB RiickstandskontrollVO
BGBI. II Nr. 110/2006 setzen (z. B. Kontrolle des
landwirtschaftlichen Betriebs, Betriebssperre, Pro-
benziehungen, Anzeige).

Die Kontrolle auf Riicksténde ist eine der vom
BMASGK gesetzten MaBnahmen zur Verbesserung
des verantwortungsvollen Einsatzes von Tierarznei-
mitteln wie z. B. Antibiotika, auch unter dem Ge-
sichtspunkt der Reduktion der Antibiotikaresistenzen.

4.5.1 Lebende Tiere, Fleisch und Er-
zeugnisse der Aquakultur

Insgesamt wurden 8.772 Proben im Rahmen des
Riickstandsmonitorings gezogen.

In 15 Proben (0,2 %) wurden Riicksténde nachge-
wiesen. Bei vier Proben wurde die vorgegebene
Riickstandshéchstmenge fiir Antibiotika, bei drei Pro-
ben die der nicht steroidalen entziindungshemmen-

den Substanzen (Metamizol bzw. Diclofenac) Uber-
schritten. In einer Nierenfettprobe eines erwachse-
nen Schafes wurde die Konzentrationsobergrenze fiir
die Summe nicht-dioxinahnlicher PCB (berschritten.
In sechs Proben von Wildtieren wurde das Schwer-
metall Blei nachgewiesen. In einer Fischprobe konnte
Leukomalachitgriin, ein Metabolit von Malachitgriin,
nachgewiesen werden.

Die Ergebnisse der Untersuchungen auf die restli-
chen Stoffgruppen des 6sterreichischen Riickstands-
kontrollplanes waren unauffallig.

4.5.2 Milch, Eier und Honig

Insgesamt wurden 353 Milchproben (Kuh-, Schaf-
und Ziegenmilch), 219 Proben von Eiern und 185 Ho-
nigproben gezogen.

In einer Kuhmilchprobe (0,3 % von 353 Milchpro-
ben) wurde die Rickstandshéchstmenge von
Diclofenac, einer nicht steroidalen entziindungshem-
menden Substanz lberschritten. Eine Probe von Ei-
ern (0,5 % von 219 Proben von Eiern) ergab eine
Uberschreitung der Riickstandshéchstmenge des
Kokzidiostatikums Salinomycin. In einer Honigprobe
(0,5 % von 185 Honigproben) wurde das Antibioti-
kum Dihydrostreptomycin quantitativ nachgewiesen.
Eine Honigprobe (0,5 %) ergab eine Uberschreitung
der Riickstandshéchstmenge des Insektizids Floni-
camid.

4.6 Schlachttier- und Fleischuntersuchungen

639.077 Rinder wurden geschlachtet und untersucht,
2.219 Schlachtkérper (0,3 %) wurden flir genussun-
tauglich befunden. 618 Pferde und andere Einhufer
wurden geschlachtet und untersucht, vier Schlacht-
korper (0,6 %) wurden fiir genussuntauglich befun-
den. Von 5.123.942 geschlachteten, untersuchten
Schweinen waren 12.127 genussuntauglich (0,2 %),
von 153.481 Schafen 94 (0,1 %). Ziegen wurden
10.757 geschlachtet und untersucht, 697 Schlacht-
kdrper (6,5 %) waren genussuntauglich. 1.170.518
Puten und 87.879.495 Hiihner wurden untersucht,
8.574 Puten (0,7 %) und 828.418 Huihner (0,9 %)
waren genussuntauglich.

Die Fleischuntersuchung in Wildbearbeitungsbetrie-
ben bei Wild aus freier Wildbahn wird von amtlichen
Tierérztinnen und Tierdrzten durchgefiihrt. Von
126.808 Stick Wild wurden 1.918 (1,5 %) als un-
tauglich befunden (Zahlen ohne Vorarlberg). Die
Erstuntersuchung wird von 33.110 besonders ge-
schulten Jagerinnen und Jagern durchgefiihrt.

Alle 5.123.942 geschlachteten Schweine wurden
auch auf Trichinen untersucht, wobei kein positiver
Fall festgestellt wurde, ebenso wenig bei den Einhu-
fern.
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4.8 Importkontrollen

4.8.1 Nicht tierische Lebensmittel

Von 710 Sendungen nicht tierischer Lebensmittel aus
Drittstaaten wurden 64 beprobt. Zwei Sendungen
von Haselniissen aus der Tirkei wiesen erhdhte
Aflatoxingehalte auf. Diese Sendungen waren nicht
verkehrsfahig und wurden zuriickgewiesen.

Tabelle 10: Einfuhrkontrollen nicht tierischer Lebensmittel

In Tabelle 10 sind die Ergebnisse der Kontrollen von
nicht tierischen Lebensmitteln aus Drittstaaten, die
bei der Einfuhr einer verscharften Kontrolle unterlie-
gen, dargestellt, und auch die Rechtsgrundlagen an-
gefiihrt.

Haselnisse in 512.557
Schale oder ge-

schalt

getrocknete Feigen 822.949
Pistazien 3.119

Haselniisse, Pista- 4.188.324
zien, Feigen, zube-

reitet oder haltbar

gemacht

Mehl, GrieB, Pulver 670.890

von Haselniissen,
Feigen, Pistazien

Haselnusspaste, 2.310.966
Pistazienpaste, Fei-

genpaste

Nuss- und Trocken- 0
friichtemischungen

Geschnittene und 192.842
zerkleinerte Hasel-

nisse

Gewlirze 30.000
Erdniisse 4.000
Pistazien 3.300
Aprikosen 0
Erdbeeren 0
Paprika 5.853
Auberginen 0
Spargelbohnen 0
getr. Weintrauben 0
Tee 394
Mandeln 0
Reiserzeugnisse 0
Guarkernmehl 0

55 2 0 Aflatoxine
57 5 0 Aflatoxine
5 2 0 Aflatoxine
343 33 2 Aflatoxine
45 5 0 Aflatoxine
128 9 0 Aflatoxine
0 0 0 Aflatoxine
19 1 0 Aflatoxine
1 0 0 Aflatoxine
2 1 0 Aflatoxine
1 1 0 Aflatoxine
0 0 0 Sulfite
0 0 0 Pestizide
37 3 0 Pestizide
0 0 0 Pestizide
0 0 0 Pestizide
0 0 0 Ochratoxin A
4 1 0 Pestizide
0 0 0 Aflatoxine
0 0 0 GVO

0 0 0 Pentachlor-

phenol, Dioxin
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:;\slzr::?-s- Produkt Menge In SR Beprobte sl::"::::\:::I; chlzl:tgg::;a-
kunftsland kg gen Seldunesn Sendungen meter
USA3 Mandeln 229.212 12 0 0 Aflatoxine
Kanada® Weizen 20.000 1 1 0 Ochratoxin A
Indien® Okra 0 0 0 0 Pestizide
Indien® Curryblatter 0 0 0 0 Pestizide
Indien’ Sesamsamen, Be- 0 0 0 0 Salmonellen
telblatter
Summe 8.994.406 710 64 2

Rechtsgrundlagen
Kontrolle gemaB VO (EU) Nr. 884/2014
Kontrolle gemaB VO (EG) Nr. 669/2009

Kontrolle gemaB VO (EU) 2015/175

NoOoulh WN -

Kontrolle gemaB VO (EU) 2017/186

Uberpriifung von Sendungen aus Japan auf
Radioaktivitat

2018 wurde keine Sendung aus Japan gemafB der
VO (EU) 2016/6, geandert durch die VO (EU)
2017/2058, an den osterreichischen Grenzkontroll-
stellen kontrolliert.

Uberpriifung von Kunststoffkiichenartikeln
aus China

Im Berichtjahr wurden zwei Sendungen (1.400 kg)
von Kunststoffkiichenartikeln aus China gemaB VO
(EU) Nr. 284/2011 auf Polyamid und Melamin Uber-
priift. Beide Sendungen entsprachen den Einfuhrbe-
dingungen.

Biokontrollen

1.184 Sendungen biologischer Lebensmittel wurden
bei der Einfuhr aus Drittstaaten auf ihre Konformitat
Uberprift. Alle Sendungen hatten die erforderliche

Tabelle 11: Einfuhrkontrollen von biologischen Lebensmitteln
Anzahl der Sendungen  Art der Sendung

482 Obst
3 Gemise
249 Kerne, Niisse, Getreide
450 diverse andere Lebensmittel

Kontrolle gemaB Beschluss der Kommission 2011/884/EU

Kontrolle gemaB VO (EU) 2015/949 geandert durch VO (EU) 2017/1269
Kontrolle gemaB VO (EU) Nr. 885/2014 abgelost durch VO (EU) 2018/1660 mit 8.12.2018

EU-konforme Kontrollbescheinigung. Die Europai-
sche Kommission hat fiir das Jahr 2018 angeordnet,
dass Sendungen von bestimmten biologischen Le-
bens- und Futtermitteln bei der Einfuhr aus bestimm-
ten Landern (Ukraine, Kasachstan und Russische Fo-
deration), die unter folgenden KN-Codes erfasst wer-
den — Kapitel 10, Kapitel 11, Kapitel 12 und Kapitel
23 —, vor der Freigabe auf Pestizide zu untersuchen
sind.

58 Sendungen aus der Ukraine wurden kontrolliert.
Die eingefiihrte Menge betrug 11.607.058 kg. Diese
Sendungen sind in Tabelle 11 integriert.

Eine Sendung Raps aus der Ukraine entsprach nicht
den Einfuhrbedingungen fiir biologische Erzeugnisse.
Diese Sendung wurde fiir konventionelle Verwen-
dung zur Einfuhr zugelassen. Das BMASGK hat fir
2018 auch einen Stichprobenplan fir biologische Er-
zeugnisse bei der Einfuhr erstellt. Im Rahmen dieses
Stichprobenplans wurden 64 Sendungen auf Pesti-
zide untersucht. Eine Sendung Zimt und eine Sen-
dung Kardamom aus Sri Lanka entsprachen nicht den
Einfuhrbedingungen fiir biologische Lebensmittel.

Menge in kg

8.973.251
3.310
16.742.076
6.387.373
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4.8.2 Tierische Lebensmittel

Tierische Lebensmittel aus Drittstaaten miissen an
der ersten EU-zugelassenen Grenzkontrollstelle der
Kontrolle unterzogen werden. An den O&sterreichi-
schen Grenzkontrollstellen wurden 108 Sendungen
tierischer Lebensmittel aus Drittstaaten der Einfuhr-
kontrolle gestellt. Vier Sendungen wurden aufgrund
eines Dokumentenmangels zuriickgewiesen.

Acht Sendungen von tierischen Lebensmitteln wur-
den beprobt. Die Ergebnisse aller Proben ergaben
keinen Grund zur Beanstandung der Sendungen.

Tabelle 12: Einfuhrkontrollen von tierischen Lebensmitteln

Zur Einfuhr
Produkt Sendungen in die EU
zugelassen
Fleisch und -erzeugnisse 9 8
Fischereierzeugnisse 66 64
Tierdarme 4 4
Gefliigelfleisch und 4 3
-erzeugnisse
Milch und -erzeugnisse 16 16
Honig 7
Kollagenddarme 0
Andere Lebensmittel 2
(Enzyme, Insektenmehl)
Summe 108 104

4.9 Verdachtsproben

Neben den geplanten Probenziehungen (Handelspro-
ben, PEP und SPA) wird ein Teil der Kontrollaktivita-
ten darauf verwendet, Hinweisen auf nicht gesetzes-
konforme Lebensmittel bzw. andere dem LMSVG un-
terliegende Waren anlassbezogen nachzugehen.
Ausloser fir Verdachtsprobenziehungen kénnen u. a.
Wahrnehmungen der Aufsichtsorgane, Beschwerden
von Verbraucherinnen und Verbrauchern, Ergebnisse
aus Routineuntersuchungen oder Informationen aus
den EU-weiten Schnellwarnsystemen sein.

410 Revisionen

2018 erfolgten dsterreichweit durch die LMA der Lan-
der 43.581 Revisionen in 33.187 Betrieben. Von den
Landesveterindarbehérden wurden 8.184 Betriebs-
kontrollen in 3.797 Fleischbetrieben und 2.259 Be-
triebskontrollen in 2.151 Milcherzeugerbetrieben

Sieben Proben wurden aufgrund des nationalen Pro-
benplans gezogen. Eine Sendung Insektenmehl (No-
vel Food) aus Thailand wurde auf Weisung des
BMASGK auf mikrobiologische Verunreinigungen
Uberprift. Aufgrund des EU-weit installierten Sys-
tems der verstarkten Kontrollen (re-enforced checks)
wurden keine Proben gezogen, da an den Osterrei-
chischen Grenzen keine derartigen Sendungen zur
Abfertigung gestellt wurden. Dieses System spricht
an, wenn aus einem bestimmten Ursprungsbetrieb in
einem Drittstaat bei Stichproben nicht EU-konforme
Ergebnisse festgestellt werden.

Zur Einfuhr in ein Nicht ent-

" Beprobte
e ey = reennan  Sendungen
0 1 1
0 2 2
0 0 1
0 1 0
0 0 2
0 0 1
0 0 0
0 0 1
0 4 8

Von 3.802 Verdachtsproben wurden 1.051 bean-
standet (27,6 %), deutlich mehr als bei Planproben
(15,0 %), was als Indiz fiir die Effizienz der ver-
dachtsorientierten Probenziehung gewertet werden
kann. Der Anteil von gesundheitsschédlichen Proben
lag hier bei 1,5 % (im Unterschied zu 0,3 % bei den
Planproben).

Die detaillierten Daten mit einer Aufgliederung nach
Warengruppen und Beanstandungsgriinden finden
sich im Anhang (Tabelle 17).

durchgefiihrt. Das ergibt insgesamt 54.024 Revisio-
nen in 39.135 Betrieben.
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4.10.1 Ergebnisse allgemein

Entsprechend einer risikobasierten Vorgangsweise
werden die Betriebe in unterschiedlicher Haufigkeit
kontrolliert. So werden Betriebe in der hdchsten Ri-
sikokategorie 9 zumindest einmal jahrlich (100 %)
und Betriebe in den Risikokategorien 3, 2 und 1 zu
10 % kontrolliert. Besteht bei Betrieben der Verdacht
eines Mangels, so stehen Kontrollen bzw. zusatzliche
Kontrollen jedenfalls im Vordergrund. Zeigen die Er-
gebnisse der amtlichen Kontrolle, dass das Risiko des
Betriebes (z. B. durch ein effektives Eigenkontrollsys-
tem) gering ist, kann die Kontrollhdufigkeit — in ei-
nem bestimmten AusmaB — reduziert werden.

Tabelle 13: VerstoBe bei Revisionen

Bei 33.187 durch die LMA kontrollierten Betrieben
wurden in 2.824 Betrieben (8,5 %) VerstdBe gegen
lebensmittelrechtliche Vorschriften festgestellt. In
213 Fallen wurden HygieneverstéBe beziiglich
HACCP und Ausbildung sowie in 3.086 Fallen wegen
Hygiene allgemein festgestellt. In 285 Fallen wurden
Probleme mit der Zusammensetzung der Erzeugnisse
und in 2.341 Fallen Mangel bei der Kennzeichnung
und/oder im Zusammenhang mit irrefiihrenden In-
formationen den kontrollierten Betrieben zugeord-
net. 1.590 Félle wurden ,anderen" Mangeln (z. B.
Kontaminanten) zugeordnet. Der Anteil an Betrieben
mit VerstdBen lag 2018 mit 8,5 % im gleichen Be-
reich wie in den Vorjahren.

Jahr Kontro'llierte Betriel.:.e mit Betl:.iebe [nit Hygiem? Hygien'e
Betriebe VerstoBen VerstoBen in % (HACCP, Ausbildung) allgemein
2016 35.057 2.899 156 3.613
2017 36.839 3.058 225 3.566
2018 33.187 2.824 213 3.086

4.10.2 SPA A-600 Uberpriifung der Ei-
genkontrolle in zugelassenen
Hochrisikobetrieben

Im Rahmen dieser SPA wurde eine vertiefte risikoba-
sierte Uberpriifung der Umsetzung der allgemeinen
und spezifischen Hygieneanforderungen und der Ei-
genkontrollen in zugelassenen Hochrisikobetrieben,
die tierische Lebensmittel be- und verarbeiten,
durchgefiihrt. In 174 Betrieben wurden 294 Lebens-
mittelproben und 1.342 Umfeldproben entnommen
und untersucht.

Von den Lebensmittelproben wurden acht Proben
(2,7 %) beanstandet. Je eine Probe Fisch bzw. Kase
war wegen Listeria monocytogenes bzw. E. coli fir
den menschlichen Verzehr ungeeignet. Je drei Pro-
ben wurden wegen Hygieneméngeln bzw. Kenn-
zeichnungsmangeln beanstandet Bei 286 Proben
(97,3 %) ergab sich kein Grund zur Beanstandung.

Die Umfeldproben dienen den Landesbehodrden als
Information zur Bewertung des Hygienezustandes.
In 46 Betrieben (26,4 %) wurden bei den Umfeld-
proben Listerien nachgewiesen. In sechs dieser 46
Betriebe (13,0 %) wurden auch bei den Lebensmit-
telproben Listerien beanstandet bzw. auf ihren Nach-
weis hingewiesen. Bei den 128 Betrieben ohne Liste-
riennachweis bei den Umfeldproben (73,6 % aller

Betriebe) waren zwei Proben (1,6 %) wegen Liste-
rien zu beanstanden bzw. wurde auf den Nachweis
von Listerien hingewiesen. Listeria monocytogenes
wurden in 13 Umfeldproben (1,0 % aller Umfeldpro-
ben) nachgewiesen.

4.10.3 Milcherzeugerbetriebe

2.259 Betriebskontrollen wurden in 2.151 Milcher-
zeugerbetrieben durchgefiihrt. Bei 218 Betrieben
(10,1 %) wurde eine Liefersperre wegen Uberschrei-
tung der Keim- und somatischen Zellzahl bzw. auf
Grund eines Hemmstoffnachweises ausgesprochen.

4.10.4 Fleischbetriebe

Zusatzlich zur Kontrolle der einzelnen Tiere bei der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung erfolgt eine
Kontrolle der Einhaltung der Hygienebestimmungen
und der Vorgaben hinsichtlich der Eigenkontrolle in
den zugelassenen fleischbe- und -verarbeitenden Be-
trieben. Die Durchfiihrung der Kontrolle erfolgt durch
die amtlichen Tierdrztinnen und Tierarzte.

Es erfolgten 8.184 Betriebskontrollen in 3.797
Fleischbetrieben. Dabei wurden 2.519 Hygieneman-
gel, 1.471 Dokumentationsmangel, 870 bauliche
Mangel, 135 Tierschutzmangel bei der Schlachtung
und 914 andere Mangel (z. B. hinsichtlich Schulung,
Schadlingsbeké&mpfungsmonitoring etc.) gezahlt.
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411 Gesundheitsschadliche Proben

Proben werden als gesundheitsschadlich beurteilt,
wenn Lebensmittel, Gebrauchsgegenstande und kos-
metische Mittel geeignet sind, die Gesundheit zu ge-
fahrden oder zu schadigen (z. B. durch Vorhanden-
sein krankheitserregender Mikroorganismen oder
verbotener Stoffe sowie Fremdkorper, die zu Verlet-
zungen fiihren kénnen).

Im Jahr 2018 wurden 120 Proben (0,5 %) als ge-
sundheitsschadlich beurteilt.

Eine differenzierte Betrachtung der als gesundheits-
schadlich beurteilten Proben ergab, dass die Bean-
standungsquote bei Verdachtsproben bei 1,5 % lag,
wahrend nur 0,3 % der Planproben gesundheits-
schadlich waren. Insgesamt waren 57 der 120 ge-
sundheitsschadlichen Proben (47,5 %) Verdachts-
proben, wogegen der Anteil aller Verdachtsproben
an den Gesamtproben nur 14,8 % betrug (3.802 von
25.743 Proben).

Der hochste Anteil an gesundheitsschadlichen Pro-
ben fand sich mit 30 von 563 Proben (5,3 %) bei den
Spielzeugen, gefolgt von Gemiise-, Kartoffel- und
Hulsenfriichteerzeugnissen (13 von 454 Proben;

2,9 %), Wildbreterzeugnissen (vier von 158 Proben;
2,5 %), NEM (elf von 544 Proben; 2,0 %) und Mee-
resfischen frisch oder tiefgekihlt mit 1,9 % (finf von
260 Proben). Davon wurden gezielt auf Verdacht finf
der 30 Spielzeuge, sieben der 13 Gemiise-, Kartoffel-
und Hulsenfriichteerzeugnisse, neun der elf NEM und
alle fiinf Meeresfische entnommen.

Die Umstande, die zu einer Beanstandung als ge-
sundheitsschadlich fiihrten, sind in Tabelle 14 darge-
stellt. 36 der 120 gesundheitsschadlichen Proben
(30,0 %) wurden wegen mikrobieller Kontaminatio-
nen und Hygienemdngeln beanstandet. Die 29 ge-
sundheitsschadlichen Proben mit Sicherheitsmangeln
(24,2 %) waren alle Spielzeuge. 21 Beanstandungen
(17,5 %) wegen Kontaminanten waren vorwiegend
auf Iod und Schwermetalle sowie vereinzelt auf PAK
und Aflatoxine zuriickzufiihren. Gesundheitsschadli-
che Fremdkorper und Verunreinigungen befanden
sich in 20 Proben (16,7 %). 14 Proben (11,7 %) wur-
den auf Grund ihrer Inhaltsstoffe bzw. ihrer Zusam-
mensetzung als gesundheitsschadlich beurteilt.
Keine Probe war wegen ihres Pestizidgehaltes ge-
sundheitsschadlich.

Tabelle 14: Beanstandungsgriinde bei gesundheitsschadlichen Proben

Fremdkor- Inhaltsstoffe, Kon- Mikrobio- Pesti- Sicher-
per, Verun- Zusammen- tami- logie, Hy- zide heits-
reinigungen setzung nanten giene mangel

Fleisch und Fleischzuberei- 3 3 7

tungen

Fisch 4 3

Milch und Milchprodukte 2

Brot, Backwaren 4

Speiseeis 1

Obst und Gemiise 4 13 1

Fruchtsifte, nichtalkoholi- 1

sche Getrdanke

Trinkwasser und abgefiillte 1

Wasser

Nahrungsmittel fiir spezi- 6 3 2

elle Zielgruppen

Kosmetische Mittel

Gebrauchsgegenstiande 2 1 29
Verzehrfertige Lebensmit- 17

tel

Summe 20 14 21 36 0 29
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413 Schnellwarnsysteme und Information der Offentlichkeit

4.13.1 RASFF

Dieses System dient der raschen Weitergabe von fiir
die Sicherheit von Lebens- und Futtermitteln relevan-
ten Informationen zwischen den Behdrden der EU.
Liegen einem Mitgliedstaat Informationen (iber das
Vorhandensein eines ernsten unmittelbaren oder
mittelbaren Risikos fiir die menschliche Gesundheit
vor, das von Lebensmitteln oder Futtermitteln aus-
geht, so werden diese Informationen unverziglich an
die EK gemeldet (Rapid Alert System for Food and
Feed (RASFF)) (Ausnahme: nur lokale Bedeutung).
Fir diese Meldungen gibt es spezielle Formblatter.
Die Meldung wird von der EK (iber ein internetbasier-
tes System an die Mitgliedsstaaten weitergeleitet. So
kann jedes Land auf schnellstmdgliche Weise MaB-
nahmen ergreifen. Gesamtverwalter des Systems ist
die SANTE-RASFF. Die gesetzliche Grundlage findet
sich in Artikel 50 der VO (EG) Nr. 178/2002 (EG-Ba-
sisverordnung).

Die Osterreichische Kontaktstelle fiir die administra-
tive Abwicklung von RASFF-Meldungen befindet sich
in der AGES (RASFF-Kontaktstelle Salzburg). Dort
werden alle Meldungen erfasst, evaluiert und an die
zustandige(n) Behdrde(n) weitergeleitet. Die Art der
Bearbeitung der einzelnen Fille ist abhangig davon,
ob Osterreich mit der betroffenen Ware tatséchlich
oder moglicherweise beliefert wurde oder ob ein Be-
zug zu Osterreich auszuschlieBen ist.

Durch die Weiterleitung der Meldung an die Behor-
den kann rasch gehandelt werden. Die zustandige
Behdrde eines Bundeslandes sucht unmittelbar den
in einer Meldung genannten Betrieb auf und setzt
MaBnahmen abhangig von der Art der Gefahr. So
zieht sie beispielsweise Proben, untersagt das wei-
tere Inverkehrbringen der Ware und erhebt, ob diese
an andere Bundeslénder oder Mitgliedsstaaten wei-
tergeliefert wurde.

Im Falle einer Weiterlieferung an andere Bundeslan-
der werden die Behérden der betroffenen Lénder ge-
maB § 42 LMSVG umgehend informiert.

Bei Weiterlieferung des Produkts an andere Mit-
gliedsstaaten erhalten diese Gber das RASFF die not-
wendigen Daten (Empfangerfirmen, Liefermengen),
um tatig zu werden.

Wird innerhalb Osterreichs eine Probe eines Produkts
gezogen und von einer Gutachterin oder einem Gut-
achter beanstandet, ist die RASFF-Kontaktstelle in
Salzburg dafir zusténdig, alle notwendigen Informa-

tionen zu sammeln. Stellt sich bei einem solchen Pro-
dukt ein moglicher Bezug zu einem anderen Mit-
gliedsstaat heraus, wird eine RASFF-Meldung erstellt,
die tiber Briissel an die betroffenen Mitgliedsstaaten
Ubermittelt wird.

4.13.2 RAPEX

Das Rapid Exchange of Information System (RAPEX)
ist ein Schnellwarnsystem der EU zum effizienten
Konsumentenschutz im Bereich der allgemeinen Pro-
duktsicherheit. RAPEX stiitzt sich auf die RL 95/2001
zur allgemeinen Produktsicherheit. Zustandiges Mi-
nisterium fiir Produktsicherheit in Osterreich und so-
mit auch Ansprechpartner fiir RAPEX-Meldungen ist
das BMASGK. Uber RAPEX werden auch Meldungen
Uber unsicheres Spielzeug bzw. unsichere Kosmetika
ausgetauscht, fir deren Verfolgung die LMA zustan-
dig sind, denn Spielzeug- und Kosmetiksicherheit
sind im LMSVG geregelt. In der AGES (RAPEX-Unter-
stlitzungsstelle Salzburg) befindet sich die Unterstiit-
zungsstelle fir die administrative Abwicklung der
Meldungen fiir Spielzeug und Kosmetika. Dort wird
wie bei RASFF-Meldungen die Meldung erfasst, eva-
luiert und an die zustandige(n) Behorde(n) weiterge-
schickt (weitere Vorgangsweise gleich wie bei
RASFF-Meldungen — siehe oben).

die

4.13.3 Meldungen iiber EU-

Schnellwarnsysteme

2018 erhielt Osterreich 1.233 RASFF-Meldungen.
Von diesen wurden 808 an die zusténdigen LMA ver-
sandt. Bei 289 Meldungen war bereits beim Einlan-
gen der Meldung ein eindeutiger Osterreichbezug ge-
geben.

Von den 830 RAPEX-Meldungen wurden 726 an die
zustandigen LMA geschickt. Bei 18 Meldungen war
bereits beim Einlangen der Meldung ein eindeutiger
Osterreichbezug gegeben.

Von den osterreichischen LMA wurden 153 Waren an
die Kontaktstelle gemeldet. Davon wurden 35 Falle
an die entsprechende Stelle von RASFF bzw. RAPEX
in der EK weitergeleitet.

Insgesamt wurden 103 Waren als gesundheitsschéad-
lich beurteilt (71x Lebensmittel, 4x Gebrauchsgegen-
stande, 28x Spielzeug), wovon 49 an die Stellen in
der EK weitergeleitet wurden. AuBerdem wurden von
Osterreich 37 zusétzliche Meldungen (nicht als ge-
sundheitsschadlich beurteilt) an die EK weitergelei-
tet.
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Die restlichen Falle betrafen hauptsichlich Oster-
reich, viele davon waren lokale Ereignisse von Spei-
sen aus der Gastronomie bzw. Einzelfélle oder Falle,
in denen das Produkt aus dem Verkehr gezogen
wurde, bevor es auf den Markt kam.

4.13.4 Information der Offentlichkeit

Besteht auf Grund des Befundes und Gutachtens der
AGES oder einer Untersuchungsanstalt der Lander
oder einer Risikobewertung durch die AGES, welche
auf einer Meldung aus dem RASFF basiert, der be-
grindete Verdacht, dass Waren gesundheitsschad-
lich sind und dadurch eine gréBere Bevolkerungs-
gruppe gefahrdet ist (Gemeingefdhrdung), so hat die
Bundesministerin flir Arbeit, Soziales, Gesundheit
und Konsumentenschutz eine Information der Of-
fentlichkeit zu veranlassen. Allfédllige vom Unterneh-
men getroffene MaBnahmen sind zu beriicksichtigen.

Das gleiche gilt, wenn aufgrund eines Berichtes Uber
einen lebensmittelbedingten Krankheitsausbruch der
begriindete Verdacht besteht, dass ein oder mehrere
konkrete Lebensmittel weitere Menschen gefahrden.

Im Jahr 2018 erfolgte 146 Mal die Information der
Offentlichkeit, wobei 91 dieser Produkte als gesund-
heitsschadlich beurteilt wurden. Insgesamt wurden
bei 83 gesundheitsschadlichen Fallen Aushdnge in
den Geschédften gemacht. Entweder erfolgten nur
Aushdnge (z. B. bei lokalen Ereignissen) oder die
Aushdnge wurden zusatzlich zu anderen Informati-
onsmdglichkeiten veranlasst wie eine Aussendung
Uber das Austria Presse Agentur Originaltext-Service
(APA-OTS), eine Veréffentlichung auf der AGES-
Homepage und/oder ein Versand via AGES-Newslet-
ter (Anmeldung unter: AGES Newsletter Abo).
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Folgende Tabellen sind angefiigt:

Tabelle 15:
Tabelle 16:
Tabelle 17:
Tabelle 18:

Proben gesamt

Planproben

Verdachtsproben

Revisionen bezogen auf die Art der Be-
triebe

Ergebnisse bei Fleischbetrieben
Revisionen von Milcherzeugerbetrieben
Untersuchte Schlachtungen

Tabelle 19:
Tabelle 20:
Tabelle 21:

Erladuterungen zu den Tabellen

In der Tabelle ,,Proben gesamt" sind alle Ergebnisse
von Plan- und Verdachtsproben dargestellt. Die Ta-
belle ,Planproben™ enthdlt die Ergebnisse der Han-
delsproben, der PEP und der Schwerpunktaktionen.
In den Zeilen Aktionsproben sind die Proben der
Schwerpunktaktionen jeder Warengruppe zusam-
mengefasst. Die Tabelle ,Verdachtsproben™ beinhal-
tet ausschlieBlich die Informationen zu Verdachts-
proben.

Die Beanstandungskategorie ,gesundheitsschadlich®
umfasst gesundheitsschadliche Lebensmittel gemaR
§5 Abs. 5 Z 1 LMSVG, gesundheitsschadliche Ge-
brauchsgegenstdnde gemaB § 16 Abs. 1 Z 1 LMSVG
und gesundheitsschadliche Kosmetika gemaB § 18
Abs. 1Z 1 LMSVG.

In der Beanstandungskategorie ,ungeeignet® sind
fur den menschlichen Verzehr ungeeignete Lebens-

mittel gemaB § 5 Abs. 5 Z 2 LMSVG, fiir den bestim-
mungsgemaBen Gebrauch ungeeignete Gebrauchs-
gegenstdande gemaB § 16 Abs. 1 Z 2 und Kosmetika,
deren bestimmungsgemdBe Verwendbarkeit nicht
gewabhrleistet ist (§ 18 Abs. 1 Z 2 LMSVG), enthalten.

Die Beanstandungskategorie ,Zusammensetzung"
umfasst Beanstandungen nach Verordnungen, die
die Zusammensetzung von Lebensmitteln, Kosme-
tika und Gebrauchsgegenstanden regeln sowie Ver-
falschungen gemaB § 5 Abs. 5 Z 3 LMSVG.

In der Beanstandungskategorie ,Kennzeichnung/ Ir-
refiihrung" sind sowohl Beanstandungen gemaB § 5
Abs. 2 und 3 LMSVG als auch Beanstandungen nach
der LMIV und diversen KennzeichnungsVO ange-
fiihrt.

Die Beanstandungskategorie ,andere" enthalt Bean-
standungen nach diversen Verordnungen wie Hygie-
neVO, TrinkwasserVO, SpielzeugVO, VO liber neuar-
tige Lebensmittel sowie auch ,Wertminderungen®
gemaB § 5 Abs. 5 Z 4 LMSVG und Beanstandungen
von Gebrauchsgegenstanden gemdB § 16 Abs. 1 Z 3
LMSVG.

Jede beanstandete Probe und jeder Betrieb mit Ver-
stoBen wurde zur Berechnung der Spalten ,bean-
standete Proben" bzw. ,Betriebe mit VerstoBen™ nur
einfach gezahlt, auch wenn mehrere Beanstandun-
gen pro Probe bzw. mehrere VerstoBe pro Betrieb
vorliegen. Diese Zahlen entsprechen daher nicht der
Summe der Beanstandungsgriinde bzw. der Ver-
stoBe, da diese die einzelnen Beanstandungen bzw.
VerstoBe pro Kategorie darstellen und damit teil-
weise auch Mehrfachbeanstandungen beinhalten.
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Tabelle 15: Proben gesamt

ren)
Fleisch und Fleischzubereitungen 2.879 13 124 60 235 87 481 131 22 374 80 16,7

18

6
5
2
7
0
0

Meeresfische frisch oder tiefgekiihlt 260
Meeresfischerzeugnisse (keine Konserven) 186
SuBwasserfische frisch oder tiefgekihlt 207
StBwasserfischerzeugnisse 129

10 210 31 15,8
102 20 14,0
100 19 13,0
33 4 13,2
79 13 21,0
1 1 100,0
102 14 11,7

12 26
27
17

22

13
Schalen-, Krusten-, Weichtiere, Erzeugnisse 105
Sonstige Tiere und Erzeugnisse daraus 2

Voll- und Halbkonserven und Marinaden der ge- 128
samten Warengruppe (keine Fertiggerichte)

Fisch 1.017 7 38 11 61 34 150 27 25 627 102 14,7
Milch 871 2 5 5 5 34 50 20 9 24 1 5,7

Milcherzeugnisse (ausgenommen Kase (Frisch- 473 1 13 0 25 18 54 11 0 53 4 11,4
kase, Topfen,...) und Butter)

Kase und -zubereitungen 883 3 43 0 40 16 100 37 6 175 25 11,3

O O N O O © U
O O O © vV o N
W o A N N
= O U1 N U1 NN N
o O U1 ©O VU ~

12 15

Rohes Fleisch frisch oder tiefgekiihlt 387 2 32 0 11 8 53 24 2 51 13 13,7
Rohes Fleisch zerkleinert, ungewiirzt 264 0 5 14 10 11 38 12 0 11 1 14,4
Fleischzubereitungen 364 0 13 2 31 17 58 22 1 42 6 15,9
Pokel- und Raucherfleisch 487 2 17 10 41 13 79 23 2 48 15 16,2
Wiirste (ausgenommen Wild- und Gefliigel- 985 5 36 29 89 23 164 39 4 122 25 16,6
wiirste)
Fleischkonserven 84 0 1 4 15 0 20 1 0 27 4 23,8
Suppen mit/aus Fleisch, Fleischextrakte und 66 0 0 0 7 0 7 0 0 27 4 10,6
Suppen daraus
Naturdarme 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Wildbret frisch oder tiefgekihlt 83 0 7 0 14 7 24 5 1 17 4 28,9
Wildbreterzeugnisse (inklusive Wiirste, Pékelwa- 158 4 13 1 17 8 38 5 12 28 8 24,1
‘0301
0303
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Butter und -zubereitungen sowie Butterschmalz 167 0 5 4 9 5 19 6 1 21 2 11,4
Milch und Milchprodukte 2.394 6 66 9 79 73 223 74 16 273 32 9,3
rohes Gefliigel frisch, tiefgekiihlt 669 0 39 0 10 9 56 39 1 135 27 8,4
Zubereitungen aus Gefliigelfleisch 187 0 25 1 5 10 36 26 0 24 2 19,3
Wirste und Pékelwaren aus Gefliigelfleisch 170 0 7 7 19 4 34 7 3 37 16 20,0
Gefliigelfleischkonserven 18 0 0 0 3 0 3 0 0 12 3 16,7
Suppen mit/aus Geflligelfleisch, Geflligelfleisch- 30 0 0 0 0 1 0 0 19 1 3,3
extrakte und Suppen daraus
Gefliigel und Gefliigelprodukte 1.074 0 71 8 38 23 130 72 4 227 49 12,1
Pflanzliche Fette, Margarine 127 0 8 4 28 1 37 1 1 54 17 29,1
Pflanzliche Ole 372 0 9 2 81 0 90 0 1 147 39 24,2
Mayonnaisen und verwandte Erzeugnisse 64 0 0 0 12 0 12 0 0 25 11 18,8
Feinkosterzeugnisse 202 0 1 0 27 7 33 4 1 32 4 16,3
Marinade, Dressing, emulgierte Saucen ohne Ei 47 0 0 0 7 1 8 0 0 15 4 17,0
Fette, Ole und verwandte Produkte 812 0 18 6 155 9 180 5 3 273 75 22,2
Getreide 269 0 15 23 10 1 38 0 26 184 33 14,1
Erzeugnisse aus Getreide 260 0 15 0 31 1 46 0 4 87 10 17,7
Starke und Starkeerzeugnisse 4 0 0 0 0 1 0 0 2 1 25,0
Puddingpulver 26 0 0 0 2 0 2 0 0 15 2 7,7
Miisli, Misliriegel 175 0 3 0 28 1 32 0 2 88 16 18,3
Getreide und Getreideprodukte 734 0 33 23 72 3 119 0 32 376 62 16,2
Brot, Geback bzw. Kleingeback 250 2 8 0 20 1 31 0 5 35 6 12,4
Feine Backwaren — Konditorbackwaren 607 2 21 6 49 9 82 14 6 126 20 13,5
0703 Teigwaren 247 0 4 1 88 0 90 2 0 85 34 36,4
10704 Backtriebmittel 16 0 0 0 4 0 4 0 0 6 2 25,0
- Feine Backwaren — Krécker, Knabber-, Salzge- 82 0 0 0 8 0 8 0 0 52 6 9,8
back
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Feine Backwaren — Dauerbackwaren 126 0 6 0 17 0 23 0 1 81 11 18,3
Teiglinge und Fertigfiillungen 102 0 2 0 7 0 8 2 0 24 6 7,8
Brot und Backwaren 1.430 4 41 7 193 10 246 18 12 409 85 17,2
Zucker und Zuckerarten 60 0 0 0 14 0 14 0 0 24 10 23,3
Honig 446 0 2 10 63 2 73 1 3 69 29 16,4
Zucker und Honig 506 0 2 10 77 2 87 1 3 93 39 17,2
Speiseeis aus industrieller Erzeugung 108 1 3 0 10 4 16 3 1 58 9 14,8
Speiseeis aus gewerblicher Erzeugung 816 0 13 45 6 41 101 32 44 25 5 12,4
Speiseeis 924 1 16 45 16 45 117 35 45 83 14 12,7
Kakao und Kakaoerzeugnisse 245 0 1 3 108 6 115 1 0 129 66 46,9
SiiBwaren 205 0 0 8 79 0 83 0 0 146 61 40,5
Kakao und SiiBwaren 450 0 1 11 187 6 198 1 0 275 127 44,0
Gemiise frisch/TK; Kartoffel, Hiilsenfriichte 811 2 31 14 34 13 87 14 28 365 38 10,7
Gemiise-, Kartoffel- und Hilsenfriichteerzeug- 454 13 7 1 76 7 100 4 5 213 58 22,0
nisse
Obst frisch oder tiefgekiihlt 718 0 31 3 16 14 64 8 23 575 48 8,9
Obsterzeugnisse 414 0 16 7 93 1 109 7 3 219 45 26,3
Pilze 112 0 3 0 3 3 9 0 2 63 9 8,0
Pilzerzeugnisse 69 0 2 0 0 4 2 0 48 3 58
Suppen (ohne Fleisch oder Gefliigelfleisch) 85 0 0 0 15 1 16 0 0 57 13 18,8
Nisse, Erdniisse in Schale, ... 183 2 8 0 12 5 27 1 2 147 20 14,8
Geriebene/gerost. Niisse, Kokosette, Salzniisse 117 1 2 0 15 1 17 1 2 88 16 14,5
Kerne und Samen 144 0 4 0 14 0 17 0 0 68 11 11,8
| 11 Obst und Gemiise 3107 18 104 25 282 45 450 37 65 1.843 261 14,5
11201 Gewiirze, Gewiirzextrakte, WiirzsoBen 277 0 3 0 66 2 68 4 1 136 36 24,5
11202 Speisesenf 85 0 0 0 11 0 11 0 0 17 6 12,9
- Basis- und trockene Fixprodukte, Fonds 55 0 0 0 4 0 4 0 0 22 2 7,3
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Gewiirze und Wiirzmittel 417 0 3 0 81 2 83 4 1 175 44 19,9
Fruchtsafte, Obstsirupe, Fruchtkonzentrate 380 0 9 9 69 11 94 18 3 60 13 24,7
Alkoholfreie Erfrischungsgetranke 318 1 5 0 50 21 75 21 3 62 21 23,6
Fruchtsafte, nichtalkoholische Getranke 698 1 14 9 119 32 169 39 6 122 34 24,2
Kaffee und Kaffee-Ersatz; Erzeugnisse daraus 173 0 0 0 16 0 16 0 0 61 5 9,2
Tee, teedhnl. Erzeugnisse; Erzeugnisse daraus 224 0 4 0 38 4 44 2 1 87 22 19,6
Kaffee und Tee 397 0 4 0 54 4 60 2 1 148 27 15,1
Bier 233 0 5 0 22 9 33 12 2 25 5 14,2
Warengruppe derzeit nicht belegt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Spirituosen 321 0 1 4 103 0 105 0 1 57 6 32,7
Sonst. alkoholhaltige Getranke mit iber 1,2 70 0 0 0 14 0 14 0 0 27 5 20,0
Vol.% und unter 15 Vol.% Alkohol
Alkoholische Getranke 624 0 6 4 139 9 152 12 3 109 16 24,4
Natirliches Mineralwasser, Quellwasser 119 1 5 0 13 1 20 2 3 25 5 16,8
Tafelwasser, abgefiilltes Trinkwasser, Sodawas- 71 0 4 0 13 1 16 3 1 4 1 22,5
ser
Eiswiirfel 105 0 19 0 0 9 28 18 1 5 1 26,7
Trinkwasser 908 0 19 0 0 0 19 11 8 0 2,1
Trinkwasser und abgefiillte Wasser 1.203 1 47 0 26 11 83 34 13 34 7 6,9
Essig 126 0 1 2 25 0 26 0 1 56 12 20,6
Speisesalz 59 0 1 8 13 0 17 0 1 28 8 28,8
Lebensmittelzusatzstoffe und Aromen 142 0 0 4 51 0 54 0 0 73 40 38,0
Essig, Salz und Zusatzstoffe 327 0 2 14 89 0 97 0 2 157 60 29,7
1801 Kindernahrmittel 305 0 2 1 79 0 81 0 2 159 40 26,6
1802 Nahrungsergénzungsmittel 544 11 15 24 161 18 199 3 45 354 130 36,6
18 | Nahrungsmittel fiir spezielle Zielgruppen 849 11 17 25 240 18 280 3 47 513 170 33,0
11901 Kosmetische Mittel 707 2 7 5 169 61 193 1 1 474 107 27,3
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2 7 5 169 61 1 1 474 107

Kosmetische Mittel 707

Materialien mit Lebensmittelkontakt (ausgenom- 554 4 11 22 58 31 115 0 0 391 88 20,8
men 20 03)

Spielzeuge 563 30 3 101 115 234 310 0 0 552 305 55,1
Arbeitsgerate aus der Lebensmittelerzeugung 124 2 0 0 0 94 95 1 0 58 46 76,6
Sonstige Gebrauchsgegenstande 47 0 1 0 0 0 1 0 0 46 1 2,1
Gebrauchsgegenstande 1.288 36 15 123 173 359 521 1 0 1.047 440 40,5
Warengruppe derzeit nicht belegt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Verpackte Fertiggerichte (sterilisiert, gekuhlt, tk) 449 3 8 0 66 12 84 12 2 109 15 18,7
Verzehrfertig zubereitete Speisen zur direkten 2.874 17 84 0 26 95 215 134 9 213 26 7,5
Abgabe vor Ort

Verzehrfertige Lebensmittel 3.323 20 92 0 92 107 299 146 11 322 41 9,0
Rohe Eier 451 0 2 2 7 1 12 1 2 64 3 2,7
Eiprodukte 59 0 0 0 8 1 9 0 0 24 8 15,3
Gekochte Eier 73 0 0 0 3 0 3 0 0 5 0 41
Eier und Eiprodukte 583 0 2 2 18 2 24 1 2 93 11 4,1
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Tabelle 16: Planproben

Rohes Fleisch frisch oder tiefgekiihlt 289 0 8 0 9 4 21 7 0 28 3 7,3
PEP 112 0 0 0 2 2 4 1 0 9 1 3,6
Handelsproben 167 0 8 0 7 2 17 6 0 19 2 10,2
Aktionsproben 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0

Rohes Fleisch zerkleinert, ungewiirzt 206 0 1 2 8 7 18 6 0 6 1 8,7
PEP 83 0 1 0 3 3 7 3 0 3 0 8,4
Handelsproben 123 0 0 2 5 4 11 3 0 3 1 8,9
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0

Fleischzubereitungen 276 0 5 2 30 12 44 12 0 27 1 15,9
PEP 90 0 3 1 13 6 21 6 0 7 0 23,3
Handelsproben 176 0 2 1 17 6 23 6 0 19 1 13,1
Aktionsproben 10 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0

Pokel- und Raucherfleisch 384 2 3 8 28 3 43 4 1 22 3 11,2
PEP 193 2 1 6 15 2 26 2 1 2 1 13,5
Handelsproben 94 0 2 0 13 1 15 2 0 12 2 16,0
Aktionsproben 97 0 0 2 0 0 2 0 0 8 0 2,1

Wiirste (ausgenommen Wild- und Gefliigelwiirste) 825 3 11 29 69 9 113 18 0 84 10 13,7
PEP 475 1 9 23 33 7 67 13 0 2 0 14,1
Handelsproben 252 1 2 6 36 2 45 4 0 49 10 17,9
Aktionsproben 98 1 0 0 0 0 1 1 0 33 0 1,0

Fleischkonserven 82 0 1 4 15 0 20 1 0 25 4 24,4
PEP 17 0 0 3 4 0 7 0 0 0 0 41,2
Handelsproben 65 0 1 1 11 0 13 1 0 25 4 20,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0

Suppen mit/aus Fleisch, Fleischextrakte und Suppen 66 0 0 0 7 0 7 0 0 27 4 10,6

daraus
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PEP 11 0 0 0 3 0 3 0 0 1 0 27,3
Handelsproben 50 0 0 0 2 0 2 0 0 21 2 4,0
Aktionsproben 5 0 0 0 2 0 2 0 0 5 2 40,0
Naturdarme 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
PEP 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Handelsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Wildbret frisch oder tiefgekiihlt 79 0 6 0 14 7 23 5 1 16 4 29,1
PEP 28 0 2 0 0 3 5 2 0 2 0 17,9
Handelsproben 51 0 4 0 14 4 18 3 1 14 4 35,3
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Wildbreterzeugnisse (inklusive Wirste, Pékelwaren) 151 4 11 1 15 8 34 4 11 26 7 22,5
PEP 55 2 3 1 3 6 13 3 2 2 0 23,6
Handelsproben 37 1 8 0 12 2 20 0 9 12 7 54,1
Aktionsproben 59 1 0 0 0 0 1 1 0 12 0 1,7
Fleisch und Fleischzubereitungen 2.359 9 46 46 195 50 323 57 13 262 37 13,7
PEP 1.065 5 19 34 76 29 153 30 3 29 2 14,4
Handelsproben 1.015 2 27 10 117 21 164 25 10 174 33 16,2
Aktionsproben 279 2 0 2 2 0 6 2 0 59 2 2,2
Meeresfische frisch oder tiefgekiihlt 181 0 10 2 5 3 19 3 7 154 15 10,5
PEP 5 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Handelsproben 82 0 5 0 3 1 8 1 3 70 7 9,8
Aktionsproben 94 0 5 2 2 2 11 2 4 83 8 11,7
Meeresfischerzeugnisse (keine Konserven) 141 0 3 0 9 2 14 4 1 78 10 9,9
PEP 6 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 16,7
Handelsproben 114 0 2 0 8 2 12 3 1 74 10 10,5
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Aktionsproben 21 0 1 0 0 0 1 1 0 4 0 4,8
SliBwasserfische frisch oder tiefgekiihlt 189 0 1 9 6 7 23 3 7 90 15 12,2
PEP 52 0 0 0 1 1 2 1 0 1 0 3,8
Handelsproben 101 0 1 0 5 6 12 2 1 56 6 11,9
Aktionsproben 36 0 0 9 0 0 9 0 6 33 9 25,0
SliBwasserfischerzeugnisse 122 0 2 0 12 1 15 1 0 31 3 12,3
PEP 38 0 1 0 6 1 8 1 0 3 0 21,1
Handelsproben 68 0 1 0 6 0 7 0 0 28 3 10,3
Aktionsproben 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Schalen-, Krusten-, Weichtiere, Erzeugnisse 78 1 1 0 9 1 12 1 1 59 7 15,4
PEP 6 1 0 0 2 0 3 1 0 1 0 50,0
Handelsproben 72 0 1 0 7 1 9 0 1 58 7 12,5
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Sonstige Tiere und Erzeugnisse daraus 2 0 0 0 2 0 2 0 0 1 1 100,0
PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 2 0 0 0 2 0 2 0 0 1 1 100,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Voll- und Halbkonserven und Marinaden der gesam- 114 0 0 0 11 1 12 1 0 94 11 10,5
ten Warengruppe (keine Fertiggerichte)
PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 114 0 0 0 11 1 12 1 0 94 11 10,5
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Fisch 827 1 17 11 54 15 97 13 16 507 62 11,7
PEP 107 1 1 0 10 2 14 3 0 6 0 13,1
Handelsproben 553 0 10 0 42 11 62 7 6 381 45 11,2
Aktionsproben 167 0 6 11 2 2 21 3 10 120 17 12,6
Milch 823 0 1 1 4 32 37 17 2 22 0 4,5
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PEP 151 0 0 0 23 26 12 0 1 0 17,2
Handelsproben 82 0 1 0 0 5 4 1 2 0 7,3
Aktionsproben 590 0 0 1 0 4 1 1 19 0 0,8
Milcherzeugnisse (ausgenommen Kése (Frischkase, 419 0 4 0 20 15 36 6 0 41 0 8,6
Topfen,...) und Butter)
PEP 213 0 1 0 17 24 2 0 0 0 11,3
Handelsproben 141 0 3 0 2 8 0 41 0 5,7
Aktionsproben 65 0 0 0 3 4 0 0 0 0 6,2
Kase und -zubereitungen 720 3 17 0 21 13 53 20 0 105 3 7,4
PEP 256 1 9 0 13 5 27 9 0 1 0 10,5
Handelsproben 195 0 1 0 6 0 7 1 0 80 3 3,6
Aktionsproben 269 2 7 0 2 8 19 10 0 24 0 7,1
Butter und -zubereitungen sowie Butterschmalz 162 0 4 4 8 5 17 0 18 1 10,5
PEP 83 0 3 4 7 5 15 5 0 0 0 18,1
Handelsproben 65 0 1 0 1 0 2 0 18 1 3,1
Aktionsproben 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Milch und Milchprodukte 2.124 3 26 5 53 65 143 49 2 186 4 6,7
PEP 703 1 13 4 41 42 92 28 0 2 0 13,1
Handelsproben 483 0 6 0 9 8 23 10 1 141 4 4,8
Aktionsproben 938 2 7 1 3 15 28 11 1 43 0 3,0
rohes Gefliigel frisch, tiefgekihlt 576 0 13 0 7 2 21 13 0 101 10 3,6
PEP 54 0 1 0 0 1 2 1 0 1 0 3,7
Handelsproben 181 0 12 0 7 1 19 12 0 47 10 10,5
Aktionsproben 341 0 0 0 0 0 0 0 0 53 0 0,0
Zubereitungen aus Gefliigelfleisch 141 0 19 1 5 4 25 19 0 18 2 17,7
PEP 43 0 5 1 1 1 7 6 0 0 0 16,3
Handelsproben 98 0 14 0 4 3 18 13 0 18 2 18,4
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Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Wirste und Pokelwaren aus Gefliigelfleisch 121 0 1 7 10 0 17 1 3 26 8 14,0
PEP 51 0 0 4 3 0 7 0 0 0 0 13,7
Handelsproben 63 0 1 3 7 0 10 1 3 22 8 15,9
Aktionsproben 7 0 0 0 0 0 0 0 0 4 0 0,0
Gefliigelfleischkonserven 16 0 0 0 3 0 3 0 0 11 3 18,8
PEP 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 12 0 0 0 3 0 3 0 0 11 3 25,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Suppen mit/aus Gefllgelfleisch, Gefliigelfleischex- 30 0 0 0 1 0 1 0 0 19 1 3,3
trakte und Suppen daraus
PEP 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 25 0 0 0 1 0 0 0 15 1 4,0
Aktionsproben 4 0 0 0 0 0 0 0 0 4 0 0,0
Gefliigel und Gefliigelprodukte 884 0 33 8 26 6 67 33 3 175 24 7,6
PEP 153 0 6 5 4 2 16 7 0 1 0 10,5
Handelsproben 379 0 27 3 22 4 51 26 3 113 24 13,5
Aktionsproben 352 0 0 0 0 0 0 0 0 61 0 0,0
Pflanzliche Fette, Margarine 108 0 1 2 24 0 25 0 0 46 12 23,1
PEP 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 86 0 1 1 21 0 22 0 0 36 9 25,6
Aktionsproben 15 0 0 1 3 0 3 0 0 10 3 20,0
Pflanzliche Ole 346 0 6 2 80 0 86 0 1 139 38 24,9
PEP 118 0 2 0 32 0 34 0 0 6 1 28,8
Handelsproben 206 0 4 1 48 0 51 0 0 117 37 24,8
Aktionsproben 22 0 0 1 0 0 1 0 1 16 0 4,5
Mayonnaisen und verwandte Erzeugnisse 59 0 0 0 12 0 12 0 0 24 11 20,3
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PEP 12 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 8,3
Handelsproben 46 0 0 0 11 0 11 0 0 23 11 23,9
Aktionsproben 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Feinkosterzeugnisse 179 0 0 0 23 3 25 1 0 24 1 14,0
PEP 56 0 0 0 11 2 13 1 0 0 0 23,2
Handelsproben 123 0 0 0 12 1 12 0 0 24 1 9,8
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Marinade, Dressing, emulgierte Saucen ohne Ei 40 0 0 0 7 0 7 0 0 14 4 17,5
PEP 12 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 8,3
Handelsproben 27 0 0 0 6 0 6 0 0 13 4 22,2
Aktionsproben 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Fette, Ole und verwandte Produkte 732 0 7 4 146 3 155 1 1 247 66 21,2
PEP 205 0 2 0 45 2 49 1 0 6 1 23,9
Handelsproben 488 0 5 2 98 1 102 0 0 213 62 20,9
Aktionsproben 39 0 0 2 3 0 4 0 1 28 3 10,3
Getreide 258 0 12 23 8 0 33 0 25 174 28 12,8
PEP 36 0 1 0 0 0 1 0 1 2 0 2,8
Handelsproben 86 0 2 3 5 0 9 0 4 60 7 10,5
Aktionsproben 136 0 9 20 3 0 23 0 20 112 21 16,9
Erzeugnisse aus Getreide 227 0 6 0 27 0 32 0 0 75 7 14,1
PEP 83 0 0 0 10 0 10 0 0 0 0 12,0
Handelsproben 92 0 6 0 17 0 22 0 0 49 7 23,9
Aktionsproben 52 0 0 0 0 0 0 0 0 26 0 0,0
Starke und Starkeerzeugnisse 4 0 0 0 1 0 1 0 0 2 1 25,0
PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 4 0 0 0 1 0 1 0 0 2 1 25,0
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Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Puddingpulver 24 0 0 0 0 0 0 0 0 13 0 0,0
PEP 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 17 0 0 0 0 0 0 0 0 13 0 0,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Miisli, Msliriegel 147 0 0 0 22 0 22 0 0 75 11 15,0
PEP 29 0 0 0 7 0 7 0 0 0 0 24,1
Handelsproben 106 0 0 0 15 0 15 0 0 64 11 14,2
Aktionsproben 12 0 0 0 0 0 0 0 0 11 0 0,0
Getreide und Getreideprodukte 660 0 18 23 58 0 88 0 25 339 47 13,3
PEP 155 0 1 0 17 0 18 0 1 2 0 11,6
Handelsproben 305 0 8 3 38 0 47 0 4 188 26 15,4
Aktionsproben 200 0 9 20 3 0 23 0 20 149 21 11,5
Brot, Geback bzw. Kleingeback 203 0 1 0 17 0 18 0 1 28 2 8,9
PEP 122 0 0 0 11 0 11 0 0 0 0 9,0
Handelsproben 81 0 1 0 6 0 7 0 1 28 2 8,6
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Feine Backwaren — Konditorbackwaren 528 0 11 6 44 5 62 7 2 101 14 11,7
PEP 210 0 6 0 15 3 24 5 1 1 1 11,4
Handelsproben 227 0 5 1 20 2 27 2 1 46 9 11,9
Aktionsproben 91 0 0 5 9 0 11 0 0 54 4 12,1
Teigwaren 238 0 2 0 82 0 82 1 0 77 27 34,5
PEP 112 0 1 0 38 0 38 1 0 0 0 33,9
Handelsproben 126 0 1 0 44 0 44 0 0 77 27 34,9
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Backtriebmittel 16 0 0 0 4 0 4 0 0 6 2 25,0
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PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 16 0 0 0 4 0 4 0 0 6 2 25,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Feine Backwaren — Kracker, Knabber-, Salzgeback 75 0 0 0 7 0 7 0 0 46 5 9,3
PEP 8 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 12,5
Handelsproben 66 0 0 0 6 0 6 0 0 45 5 9,1
Aktionsproben 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Feine Backwaren — Dauerbackwaren 115 0 3 0 17 0 20 0 0 72 9 17,4
PEP 19 0 0 0 6 0 6 0 0 0 0 31,6
Handelsproben 73 0 3 0 11 0 14 0 0 55 9 19,2
Aktionsproben 23 0 0 0 0 0 0 0 0 17 0 0,0
Teiglinge und Fertigfiillungen 84 0 1 0 6 0 6 1 0 22 5 7,1
PEP 25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 59 0 1 0 6 0 6 1 0 22 5 10,2
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Brot und Backwaren 1.259 0 18 6 177 5 199 9 3 352 64 15,8
PEP 496 0 7 0 71 3 80 6 1 1 1 16,1
Handelsproben 648 0 11 1 97 2 108 3 2 279 59 16,7
Aktionsproben 115 0 0 5 9 0 11 0 0 72 4 9,6
Zucker und Zuckerarten 44 0 0 0 13 0 13 0 0 23 9 29,5
PEP 6 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 16,7
Handelsproben 38 0 0 0 12 0 12 0 0 23 9 31,6
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Honig 427 0 1 9 58 2 66 1 2 64 26 15,5
PEP 97 0 0 1 21 0 22 0 0 0 0 22,7
Handelsproben 95 0 0 2 24 2 27 0 0 40 16 28,4
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Aktionsproben 235 0 1 6 13 0 17 1 2 24 10 7,2
Zucker und Honig 471 0 1 9 71 2 79 1 2 87 35 16,8
PEP 103 0 0 1 22 0 23 0 0 0 0 22,3
Handelsproben 133 0 0 2 36 2 39 0 0 63 25 29,3
Aktionsproben 235 0 1 6 13 0 17 1 2 24 10 7,2
Speiseeis aus industrieller Erzeugung 89 1 1 0 10 1 11 3 0 43 4 12,4
PEP 32 1 1 0 6 0 7 2 0 0 0 21,9
Handelsproben 56 0 0 0 4 1 4 1 0 43 4 7,1
Aktionsproben 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Speiseeis aus gewerblicher Erzeugung 772 0 12 39 5 41 93 31 38 25 5 12,0
PEP 561 0 6 33 5 29 71 21 32 9 1 12,7
Handelsproben 157 0 3 6 0 8 15 6 13 3 9,6
Aktionsproben 54 0 3 0 0 4 7 0 3 1 13,0
Speiseeis 861 1 13 39 15 42 104 34 38 68 9 12,1
PEP 593 1 7 33 11 29 78 23 32 9 1 13,2
Handelsproben 213 0 3 6 4 9 19 6 6 56 7 89
Aktionsproben 55 0 3 0 0 4 7 5 0 3 1 12,7
Kakao und Kakaoerzeugnisse 217 0 0 3 99 2 101 0 0 112 57 46,5
PEP 56 0 0 0 24 0 24 0 0 0 0 42,9
Handelsproben 123 0 0 3 58 2 60 0 0 86 40 48,8
Aktionsproben 38 0 0 0 17 0 17 0 0 26 17 44,7
SuBwaren 189 0 0 8 74 0 78 0 0 133 57 41,3
PEP 18 0 0 1 8 0 8 0 0 0 0 44,4
Handelsproben 124 0 0 0 44 0 44 0 0 103 42 35,5
Aktionsproben 47 0 0 7 22 0 26 0 0 30 15 55,3
Kakao und SiiBwaren 406 0 0 11 173 2 179 0 0 245 114 44,1
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PEP 74 0 0 1 32 0 32 0 0 0 0 43,2
Handelsproben 247 0 0 3 102 2 104 0 0 189 82 42,1
Aktionsproben 85 0 0 7 39 0 43 0 0 56 32 50,6
Gemdiise frisch/TK; Kartoffel, Hiilsenfriichte 702 0 9 14 28 10 57 2 22 313 17 8,1
PEP 53 0 2 0 6 0 8 1 0 0 0 15,1
Handelsproben 143 0 5 0 22 10 34 1 8 73 11 23,8
Aktionsproben 506 0 2 14 0 0 15 0 14 240 6 3,0
Gemiise-, Kartoffel- und Hiilsenfriichteerzeugnisse 379 6 4 1 60 2 71 2 4 169 37 18,7
PEP 78 0 1 0 11 0 12 0 1 0 0 154
Handelsproben 210 1 3 1 44 2 49 2 2 105 27 23,3
Aktionsproben 91 5 0 0 5 0 10 0 1 64 10 11,0
Obst frisch oder tiefgekiihlt 649 0 17 3 13 8 41 4 18 519 31 6,3
PEP 41 0 0 0 0 3 3 0 2 0 0 7,3
Handelsproben 131 0 2 0 13 5 20 1 6 89 14 15,3
Aktionsproben 477 0 15 3 0 0 18 3 10 430 17 3,8
Obsterzeugnisse 370 0 4 7 84 0 88 2 2 189 30 23,8
PEP 88 0 0 3 38 0 39 0 0 5 1 44,3
Handelsproben 176 0 4 4 44 0 47 2 2 104 28 26,7
Aktionsproben 106 0 0 0 2 0 2 0 0 80 1 1,9
Pilze 95 0 0 0 3 0 3 0 0 51 3 3,2
PEP 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 49 0 0 0 3 0 3 0 0 25 3 6,1
Aktionsproben 42 0 0 0 0 0 0 0 0 26 0 0,0
Pilzerzeugnisse 67 0 2 0 4 0 4 2 0 47 3 6,0
PEP 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 62 0 2 0 4 0 4 2 0 47 3 6,5
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Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Suppen (ohne Fleisch oder Gefliigelfleisch) 85 0 0 0 15 1 16 0 0 57 13 18,8
PEP 7 0 0 0 3 0 3 0 0 0 0 42,9
Handelsproben 60 0 0 0 12 0 12 0 0 41 12 20,0
Aktionsproben 18 0 0 0 0 1 1 0 0 16 1 5,6
Nisse, Erdniisse in Schale,... 159 2 5 0 8 3 18 1 2 129 13 11,3
PEP 7 0 0 0 1 0 1 0 0 3 0 14,3
Handelsproben 136 0 5 0 7 3 15 1 0 110 11 11,0
Aktionsproben 16 2 0 0 0 0 2 0 2 16 2 12,5
Geriebene/gerdst. Nisse, Kokosette, Salzniisse 92 1 1 0 13 0 14 1 1 74 13 15,2
PEP 12 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 0,0
Handelsproben 65 1 1 0 3 0 4 1 1 55 3 6,2
Aktionsproben 15 0 0 0 10 0 10 0 0 14 10 66,7
Kerne und Samen 136 0 3 0 12 0 14 0 0 64 10 10,3
PEP 12 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0,0
Handelsproben 76 0 3 0 11 0 13 0 0 42 10 17,1
Aktionsproben 48 0 0 0 1 0 1 0 0 20 0 2,1
Obst und Gemiise 2.734 9 45 25 240 24 326 14 49 1.612 170 11,9
PEP 307 0 3 3 59 3 66 1 3 15 1 21,5
Handelsproben 1.108 2 25 5 163 20 201 10 19 691 122 18,1
Aktionsproben 1.319 7 17 17 18 1 59 3 27 9206 47 4,5
Gewlirze, Gewiirzextrakte, WiirzsoBen 245 0 2 0 61 0 61 2 0 121 31 24,9
PEP 43 0 0 0 11 0 11 0 0 0 0 25,6
Handelsproben 167 0 2 0 50 0 50 2 0 106 31 29,9
Aktionsproben 35 0 0 0 0 0 0 0 0 15 0 0,0
Speisesenf 85 0 0 0 11 0 11 0 0 17 6 12,9

Lebensmittelsicherheitsbericht 2018 63



Anhang: Planproben

PEP 26 0 0 0 3 0 3 0 0 1 0 11,5
Handelsproben 59 0 0 0 8 0 8 0 0 16 6 13,6
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Basis- und trockene Fixprodukte, Fonds 53 0 0 0 2 0 2 0 0 20 0 3,8
PEP 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 51 0 0 0 2 0 2 0 0 19 0 3,9
Aktionsproben 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Gewiirze und Wiirzmittel 383 0 2 0 74 0 74 2 0 158 37 19,3
PEP 70 0 0 0 14 0 14 0 0 1 0 20,0
Handelsproben 277 0 2 0 60 0 60 2 0 141 37 21,7
Aktionsproben 36 0 0 0 0 0 0 0 0 16 0 0,0
Fruchtsafte, Obstsirupe, Fruchtkonzentrate 333 0 5 8 54 8 73 13 1 49 8 21,9
PEP 175 0 2 8 39 3 50 5 1 2 2 28,6
Handelsproben 136 0 0 0 15 3 18 0 43 5 13,2
Aktionsproben 22 0 3 0 0 2 5 0 4 1 22,7
Alkoholfreie Erfrischungsgetrdanke 291 1 2 0 41 18 62 19 2 58 21 21,3
PEP 83 1 0 0 13 2 16 2 1 4 1 19,3
Handelsproben 95 0 0 0 28 29 0 46 18 30,5
Aktionsproben 113 0 2 0 0 15 17 16 1 8 2 15,0
Fruchtsafte, nichtalkoholische Getranke 624 1 7 8 95 26 135 32 3 107 29 21,6
PEP 258 1 2 8 52 5 66 7 2 6 3 25,6
Handelsproben 231 0 0 0 43 4 47 0 89 23 20,3
Aktionsproben 135 0 5 0 0 17 22 21 1 12 3 16,3
Kaffee und Kaffee-Ersatz; Erzeugnisse daraus 166 0 0 0 16 0 16 0 0 55 5 9,6
PEP 35 0 0 0 7 0 7 0 0 5 1 20,0
Handelsproben 55 0 0 0 8 0 8 0 0 35 4 14,5
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Aktionsproben 76 0 0 0 1 0 1 0 0 15 0 1,3
Tee, teedhnl. Erzeugnisse; Erzeugnisse daraus 203 0 0 0 28 3 31 1 0 74 15 15,3
PEP 39 0 0 0 13 0 13 0 0 3 3 33,3
Handelsproben 83 0 0 0 15 1 16 0 0 39 12 19,3
Aktionsproben 81 0 0 0 0 2 2 1 0 32 0 2,5
Kaffee und Tee 369 0 0 0 a4 3 47 1 0 129 20 12,7
PEP 74 0 0 0 20 0 20 0 0 8 4 27,0
Handelsproben 138 0 0 0 23 1 24 0 0 74 16 17,4
Aktionsproben 157 0 0 0 1 2 3 1 0 47 0 1,9
Bier 226 0 3 0 22 9 31 12 0 24 5 13,7
PEP 102 0 1 0 15 7 20 8 0 0 0 19,6
Handelsproben 53 0 0 0 6 0 6 0 0 16 5 11,3
Aktionsproben 71 0 2 0 1 2 5 4 0 8 0 7,0
Warengruppe derzeit nicht belegt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Spirituosen 310 0 1 4 97 0 99 0 1 55 5 31,9
PEP 179 0 1 2 71 0 72 0 1 1 1 40,2
Handelsproben 131 0 0 2 26 0 27 0 0 54 4 20,6
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Sonst. alkoholhaltige Getranke mit tber 1,2 Vol.% 67 0 0 0 14 0 14 0 0 26 5 20,9
und unter 15 Vol.% Alkohol
PEP 22 0 0 0 6 0 6 0 0 0 0 27,3
Handelsproben 45 0 0 0 8 0 8 0 0 26 5 17,8
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Alkoholische Getranke 603 0 4 4 133 9 144 12 1 105 15 23,9
PEP 303 0 2 2 92 7 98 8 1 1 1 32,3
Handelsproben 229 0 0 2 40 0 41 0 0 96 14 17,9
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Aktionsproben 71 0 2 0 1 2 5 4 0 8 0 7,0
Nattirliches Mineralwasser, Quellwasser 103 0 2 0 12 1 15 2 0 20 4 14,6
PEP 31 0 1 0 3 1 5 1 0 0 0 16,1
Handelsproben 72 0 1 0 9 0 10 1 0 20 4 13,9
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Tafelwasser, abgefiilltes Trinkwasser, Sodawasser 69 0 4 0 13 1 16 3 1 4 1 23,2
PEP 23 0 2 0 10 1 11 1 1 0 0 47,8
Handelsproben 46 0 2 0 3 0 5 2 0 4 1 10,9
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Eiswiirfel 78 0 12 0 0 4 16 12 0 4 0 20,5
PEP 3 0 1 0 0 0 1 1 0 0 0 33,3
Handelsproben 75 0 11 0 0 4 15 11 0 4 0 20,0
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Trinkwasser 799 0 7 0 0 0 7 7 0 0 0 0,9
PEP 14 0 3 0 0 0 3 3 0 0 0 21,4
Handelsproben 17 0 1 0 0 0 1 1 0 0 0 5,9
Aktionsproben 768 0 3 0 0 0 3 3 0 0 0 0,4
Trinkwasser und abgefiillte Wasser 1.049 0 25 0 25 6 54 24 1 28 5 51
PEP 71 0 7 0 13 2 20 6 1 0 0 28,2
Handelsproben 210 0 15 0 12 4 31 15 0 28 5 14,8
Aktionsproben 768 0 3 0 0 0 3 3 0 (1] 0 0,4
Essig 122 0 1 0 24 0 24 0 1 56 12 19,7
PEP 24 0 1 0 8 0 8 0 1 2 1 33,3
Handelsproben 98 0 0 0 16 0 16 0 0 54 11 16,3
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Speisesalz 57 0 0 8 13 0 16 0 0 27 8 28,1
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PEP 8 0 0 0 4 0 4 0 0 1 50,0
Handelsproben 49 0 0 8 9 0 12 0 0 26 7 24,5
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Lebensmittelzusatzstoffe und Aromen 135 0 0 4 49 0 52 0 0 69 39 38,5
PEP 28 0 0 1 3 0 4 0 0 2 2 14,3
Handelsproben 68 0 0 3 33 0 35 0 0 37 25 51,5
Aktionsproben 39 0 0 0 13 0 13 0 0 30 12 33,3
Essig, Salz und Zusatzstoffe 314 0 1 12 86 0 92 0 1 152 59 29,3
PEP 60 0 1 1 15 0 16 0 1 5 4 26,7
Handelsproben 215 0 0 11 58 0 63 0 0 117 43 29,3
Aktionsproben 39 0 0 0 13 0 13 0 0 30 12 33,3
Kindernahrmittel 276 0 0 1 75 0 75 0 0 153 38 27,2
PEP 26 0 0 0 5 0 5 0 0 2 1 19,2
Handelsproben 95 0 0 1 40 0 40 0 0 69 26 42,1
Aktionsproben 155 0 0 0 30 0 30 0 0 82 11 19,4
Nahrungserganzungsmittel 489 2 12 20 139 13 165 2 36 317 106 33,7
PEP 71 1 3 3 22 1 27 1 3 2 2 38,0
Handelsproben 209 1 45 7 57 1 11 161 44 27,3
Aktionsproben 209 0 3 10 72 5 81 0 22 154 60 38,8
Nahrungsmittel fiir spezielle Zielgruppen 765 2 12 21 214 13 240 2 36 470 144 31,4
PEP 97 1 3 3 27 1 32 1 3 4 3 33,0
Handelsproben 304 1 6 8 85 7 97 1 11 230 70 31,9
Aktionsproben 364 0 3 10 102 5 111 0 22 236 71 30,5
Kosmetische Mittel 666 2 7 4 155 52 176 1 1 443 100 26,4
PEP 97 1 0 38 10 39 0 0 2 0 40,2
Handelsproben 435 0 4 3 80 21 92 1 1 387 81 21,1
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Aktionsproben 134 1 3 1 37 21 45 0 0 54 19 33,6
Kosmetische Mittel 666 2 7 4 155 52 176 1 1 443 100 26,4
PEP 97 1 0 0 38 10 39 0 0 2 0 40,2
Handelsproben 435 0 4 3 80 21 92 1 1 387 81 21,1
Aktionsproben 134 1 3 1 37 21 45 (1] 0 54 19 33,6
Materialien mit Lebensmittelkontakt (ausgenommen 484 2 7 20 40 8 72 0 0 328 47 14,9
20 03)
PEP 14 0 0 4 0 0 4 0 0 1 0 28,6
Handelsproben 170 0 4 10 16 4 31 0 0 137 25 18,2
Aktionsproben 300 2 3 6 24 4 37 0 0 190 22 12,3
Spielzeuge 523 25 3 82 96 208 276 0 0 512 271 52,8
PEP 3 0 0 0 3 2 3 0 0 1 1 100,0
Handelsproben 276 5 3 28 38 94 118 0 0 268 115 42,8
Aktionsproben 244 20 0 54 55 112 155 0 0 243 155 63,5
Arbeitsgerate aus der Lebensmittelerzeugung 10 0 0 0 0 7 7 0 0 7 5 70,0
PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 9 0 0 0 0 7 7 0 0 7 5 77,8
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Sonstige Gebrauchsgegenstande 46 0 0 0 0 0 0 0 0 45 0 0,0
PEP 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0,0
Handelsproben 27 0 0 0 0 0 0 0 0 26 0 0,0
Aktionsproben 18 0 0 0 0 0 0 0 0 18 0 0,0
Gebrauchsgegenstinde 1.063 27 10 102 136 223 355 0 0 892 323 33,4
PEP 19 0 0 4 3 2 7 0 0 3 1 36,8
Handelsproben 482 5 7 38 54 105 156 0 0 438 145 32,4
Aktionsproben 562 22 3 60 79 116 192 0 0 451 177 34,2
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Warengruppe derzeit nicht belegt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Verpackte Fertiggerichte (sterilisiert, gekhlt, tk) 367 1 3 0 61 9 70 8 0 81 11 19,1
PEP 127 1 3 0 28 5 35 5 0 0 0 27,6
Handelsproben 185 0 0 0 32 4 34 3 0 62 10 18,4
Aktionsproben 55 0 0 0 1 0 1 0 0 19 1 1,8
Verzehrfertig zubereitete Speisen zur direkten Ab- 1.871 7 36 0 20 65 126 83 1 102 12 6,7
gabe vor Ort
PEP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 1.867 7 36 0 20 63 124 83 1 102 12 6,6
Aktionsproben 4 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 50,0
Verzehrfertige Lebensmittel 2.238 8 39 0 81 74 196 91 1 183 23 8,8
PEP 127 1 3 0 28 5 35 5 0 0 0 27,6
Handelsproben 2.052 7 36 0 52 67 158 86 1 164 22 7,7
Aktionsproben 59 0 0 0 1 2 3 0 0 19 1 51
Rohe Eier 428 0 0 1 6 0 7 0 1 58 1 1,6
PEP 66 0 0 0 2 0 2 0 0 0 0 3,0
Handelsproben 63 0 0 0 4 0 4 0 0 11 1 6,3
Aktionsproben 299 0 0 1 0 0 1 0 1 47 0 0,3
Eiprodukte 53 0 0 0 8 0 8 0 0 23 7 15,1
PEP 19 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Handelsproben 34 0 0 0 8 0 8 0 0 23 7 23,5
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Gekochte Eier 69 0 0 0 3 0 3 0 0 3 0 4,3
PEP 12 0 0 0 2 0 2 0 0 0 0 16,7
Handelsproben 57 0 0 0 1 0 1 0 0 3 0 1,8
Aktionsproben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
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Eier und Eiprodukte 550
PEP 97

Handelsproben 154

Aktionsproben
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Anhang: Verdachtsproben

Tabelle 17: Verdachtsproben

Rohes Fleisch frisch oder tiefgekiihlt

Rohes Fleisch zerkleinert, ungewirzt
Fleischzubereitungen

Pokel- und Raucherfleisch

Wiirste (ausgenommen Wild- und Gefliigelwiirste)
Fleischkonserven

Suppen mit/aus Fleisch, Fleischextrakte und Suppen
daraus

Naturdarme

Wildbret frisch oder tiefgekihlt
Wildbreterzeugnisse (inklusive Wiirste, Pdkelwaren)
Fleisch und Fleischzubereitungen

Meeresfische frisch oder tiefgekiihlt
Meeresfischerzeugnisse (keine Konserven)
SuBwasserfische frisch oder tiefgekihlt
StBwasserfischerzeugnisse

Schalen-, Krusten-, Weichtiere, Erzeugnisse
Sonstige Tiere und Erzeugnisse daraus

Voll- und Halbkonserven und Marinaden der gesam-
ten Warengruppe (keine Fertiggerichte)

Fisch
Milch

Milcherzeugnisse (ausgenommen Kase (Frischkase,
Topfen,...) und Butter)

Kase und -zubereitungen
Butter und -zubereitungen sowie Butterschmalz

98
58
88
103
160

520
79
45
18

27

14

190
48
54

163

©O O O OO U & O O O

(-]

N

78

O O OO © M W

21

26

14

o O O o o o o

A~ O

N

40

= O O O W N

N

19

o

37

N © W = O O N

19

158
22
12

10

53
13
18

47

74

O O A = N W N

14

17

2 23 10 32,7
0 5 34,5
1 15 15,9
1 26 12 35,0
4 38 15 31,9
0 2 0 0,0
0 0 0 0,0
0 0 0 0,0
0 1 0 25,0
1 2 1 57,1
9 112 43 30,4
3 56 16 27,8
0 24 10 26,7
2 10 4 22,2
0 2 1 28,6
4 20 6 37,0
0 0 0 0,0
0 8 3 21,4
9 120 40 27,9
7 2 1 27,1
0 12 4 33,3
6 70 22 28,8

3 1 40,0
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Milch und Milchprodukte

rohes Gefliigel frisch, tiefgekihlt
Zubereitungen aus Geflligelfleisch

Wirste und Pokelwaren aus Geflligelfleisch
Gefliigelfleischkonserven

Suppen mit/aus Gefliigelfleisch, Gefliigelfleischex-
trakte und Suppen daraus

Gefliigel und Gefliigelprodukte

Pflanzliche Fette, Margarine

Pflanzliche Ole

Mayonnaisen und verwandte Erzeugnisse
Feinkosterzeugnisse

Marinade, Dressing, emulgierte Saucen ohne Ei
Fette, Ole und verwandte Produkte
Getreide

Erzeugnisse aus Getreide

Starke und Starkeerzeugnisse

Puddingpulver

Miisli, Misliriegel

Getreide und Getreideprodukte

Brot, Geback bzw. Kleingeback

Feine Backwaren — Konditorbackwaren
Teigwaren

Backtriebmittel

Feine Backwaren — Kracker, Knabber-, Salzgeback
Feine Backwaren — Dauerbackwaren

Teiglinge und Fertigfiillungen

270
93
46
49
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26
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29,6
37,6
23,9
34,7

0,0
0,0

33,2
63,2
15,4

0,0
34,8
14,3

31,2
45,5
42,4

0,0

100,0
35,7

41,9
27,7
25,3
88,9

0,0
14,3
27,3
11,1
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Brot und Backwaren
Zucker und Zuckerarten

Zucker und Honig

Speiseeis aus industrieller Erzeugung
Speiseeis aus gewerblicher Erzeugung
Speiseeis

Kakao und Kakaoerzeugnisse

SiBwaren

Kakao und SiiBwaren

Gemliise frisch/TK; Kartoffel, Hiilsenfriichte
Gemlse-, Kartoffel- und Hulsenfriichteerzeugnisse
Obst frisch oder tiefgekiihlt
Obsterzeugnisse

Pilze

Pilzerzeugnisse

Suppen (ohne Fleisch oder Gefliigelfleisch)
Nisse, Erdniisse in Schale, ..
Geriebene/gerost. Niisse, Kokosette, Salzniisse
Kerne und Samen

Obst und Gemiise

Gewlirze, Gewiirzextrakte, WiirzsoBen
Speisesenf

Basis- und trockene Fixprodukte, Fonds
Gewiirze und Wiirzmittel

Fruchtsafte, Obstsirupe, Fruchtkonzentrate

171
16
19
35
19
44
63
28
16
44
109
75
69
44
17
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25
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0 1 1
1 5 3
1 6 4
1 15 5
6 0 0
7 15 5
0 17 9
0 13 4
0 30 13
6 52 21
1 44 21
5 56 17
1 30 15
2 12 6
0 1 0
0 0 0
0 18 7
1 14 3
0 4 1
16 231 91
1 15 5
0 0 0
0 2 2
1 17 7
2 11 5

27,5
6,2
36,8
22,9
26,3
18,2
20,6
50,0
31,2
43,2
27,5
38,7
33,3
47,7
35,3
0,0
0,0
37,5
12,0
37,5
33,2
21,9
0,0
100,0
26,5
44,7
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Alkoholfreie Erfrischungsgetranke
Fruchtsifte, nichtalkoholische Getranke
Kaffee und Kaffee-Ersatz; Erzeugnisse daraus
Tee, teedhnl. Erzeugnisse; Erzeugnisse daraus
Kaffee und Tee

Bier

Warengruppe derzeit nicht belegt

Spirituosen

Sonst. alkoholhaltige Getranke mit tber 1,2 Vol.%
und unter 15 Vol.% Alkohol

Alkoholische Getrdanke

Natirliches Mineralwasser, Quellwasser
Tafelwasser, abgefiilltes Trinkwasser, Sodawasser
Eiswiirfel

Trinkwasser

Trinkwasser und abgefiillte Wasser

Essig

Speisesalz

Lebensmittelzusatzstoffe und Aromen

Essig, Salz und Zusatzstoffe
Kindernahrmittel

Nahrungserganzungsmittel

Nahrungsmittel fiir spezielle Zielgruppen
Kosmetische Mittel

Kosmetische Mittel

Materialien mit Lebensmittelkontakt (ausgenommen

20 03)

27
74

21
28

11

21
16

27
109
154
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29
55
84
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1 4 0
3 15 5
0 6 0
1 13 7
1 19 7
2 1 0
0 0 0
0 2 1
0 1 0
2 4 1
3 5 1
0 0 0
1 1 1
8 0 0
12 6 2
0 0 0
1 1 0
0 4 1
1 5 1
2 6 2
9 37 24
11 43 26
0 31 7
0 31
0 63 41

48,1
45,9
0,0
61,9
46,4
28,6
0,0
54,5
0,0

38,1
31,2
0,0
44,4
11,0
18,8
50,0
50,0
28,6
38,5
20,7
61,8
47,6
41,5
41,5
61,4
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Anhang: Verdachtsproben

Spielzeuge 40 5 0 19 19 26 34 0 0 85,0
Arbeitsgerate aus der Lebensmittelerzeugung 114 2 0 0 0 87 88 1 0 51 41 77,2
Sonstige Gebrauchsgegenstande 1 0 1 0 0 0 1 0 0 1 1 100,0
Gebrauchsgegenstiande 225 9 5 21 37 136 166 1 0 155 117 73,8
Warengruppe derzeit nicht belegt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,0
Verpackte Fertiggerichte (sterilisiert, gekihlt, tk) 82 2 5 0 5 3 14 4 2 28 4 17,1
Verzehrfertig zubereitete Speisen zur direkten Ab- 1.003 10 48 0 6 30 89 51 8 111 14 8,9
gabe vor Ort

Verzehrfertige Lebensmittel 1.085 12 53 0 11 33 103 55 10 139 18 9,5
Rohe Eier 23 0 2 1 1 1 5 1 1 6 2 21,7
Eiprodukte 6 0 0 0 0 1 1 0 0 1 1 16,7
Gekochte Eier 4 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0,0
Eier und Eiprodukte 0 2 1 1 6 1 1 9 3 18,2

Lebensmittelsicherheitsbericht 2018

75



Anhang: Revisionen

Tabelle 18: Revisionen bezogen auf die Art der Betriebe

Fleischereien, Fleischverarbeiter
Wildbretverarbeiter, -handler

Fleisch-, Wurst-, InnereiengroB-
handler

Fleisch-, Wurstverkaufsstellen
DarmgroBhandler

Be-, Verarbeiter von Fischen (Z)
Fischerzeugnisse-GroBhandler
Fischeinzelhandler

Be- und Verarbeiter von Fischen

Erzeugungs-, Bearbeitungsbe-
triebe von Froschschenkeln und
Schnecken

Milchbe-, -verarbeitungsbetriebe
(2)

Milchbe-, -verarbeitungsbetriebe
Milcherzeugnisse-GroBhandler
Milch- und Kolostrumerzeuger
GefluigelfleischgroBhandler

Eier-, Geflligelfleischeinzelhdnd-
ler

Eiproduktehersteller (Z)
Flussigeihersteller (Z)
Ei-Packstellen (Z)
Speisedlhersteller und -abfiiller
Margarinehersteller

Speisedl- und PflanzenfettgroB-
handler

2.605
100
65

1.108

1.027
31
20

376

57

55
52

645

596

13

16

102
114

782
21

296

34

38
38

355

494

67

31
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40 34 8,6
0 0 4,8
4 2 30,0

30 18 10,5
0 0  STP zu klein
1 2 11,8
1 3  STP zu klein
1 3 10,5
2 0 5,3
1 0 STP zu klein

46 17 14,1

17 15 6,5
0 0  STP zu klein
0 0 STP zu klein
0 0 STP zu klein
0 0 9,1
0 0 11,1
0 0 0,0
3 0 4,5
7 0 6,6
0 0 STP zu klein
0 0 STP zu klein
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Anhang: Revisionen

Mayonnaisenhersteller 4 3 3 0 0 0 0 0 0 STP zu klein
- Hersteller Feinkosterzeugnisse 45 64 30 7 1 4 0 13 1 23,3
1 0601  Mihlen 152 58 46 8 0 0 1 17 3 17,4
- Getreide- und Mahlpro- 63 10 10 1 0 0 0 2 0 10,0
duktegroBhandler
| 0603  Starkehersteller 6 2 2 0 0 0 0 0 0  STPzukein
| 0701  Brot- und Backwarenfabriken 50 42 25 2 0 1 0 6 0 8,0
- Teigwarenfabriken, -hersteller 191 145 120 20 0 0 0 27 0 16,7
| 0703  Bickereien 1.991 883 623 57 3 99 0 28 19 9,1
| 0704  Konditoreien 932 826 572 48 1 63 15 33 13 8,4
- Zuckerfabriken 3 2 1 0 0 0 0 0 0  STPzuklein
- Honigabfilller, -groBhandler, 2.877 218 193 9 0 0 3 10 1 4,7
Imker
- Industrielle Speiseeishersteller 3 4 3 1 0 0 0 7 2 STPzuklein
| 0902  Gewerbliche Speiseeishersteller 531 449 329 30 1 45 8 0 13 9,1
- Ortsfeste und nicht ortsfeste 487 73 57 7 0 5 3 0 4 12,3
Speiseeisverkaufsstellen
(unverpacktes Eis)
- Schokoladewarenfabriken und - 50 46 23 8 0 0 0 17 0 34,8
hersteller
- Zuckerwarenfabriken, -hersteller 23 18 9 1 0 0 1 4 0 11
- Schokolade-, Zuckerwaren- 174 48 33 3 0 0 0 5 2 9,1
handel
- Gemiise-, Obst-, PilzgroBhénd- 382 48 36 7 0 0 6 1 2 19,4
ler
- Gemiise-, Obst-, Pilzeinzel- 381 84 57 9 0 1 1 1 13 15,8
handler
| 1103  Obstverarbeiter 451 187 129 17 0 2 1 25 2 13,2
| 1104  Gemisseverarbeiter 248 128 90 7 0 1 0 7 1 7,8
| 1105  Pilzverarbeiter 14 12 8 0 0 0 0 0,0
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Anhang: Revisionen

Hersteller von Gemiise (Z)
Gewiirzhersteller

GewiirzgroBhandler

‘- Senfhersteller

Hersteller alkoholfreier Getranke
Kaffeerostereien, Hersteller von
Kaffee-Ersatz

Teeabpacker

Brauereien

Weinhandler
Spirituosenhersteller

Erzeuger sonstiger alkoholhalti-
ger Getranke

Abfiller von natiirlichem
Mineralwasser oder Quellwasser

Abfiller von Tafelwasser, Trink-
wasser oder Sodawasser

Essighersteller

Hersteller von Teig-, Backmi-
schungen, Backtriebmitteln
Salinen

Zusatzstoffhersteller
Zusatzstoff-, AromengroB3-
handler

Hersteller diat. Lebensmittel,
Kindernahrung, NEM

GroBhandler diat. Lebensmittel,
Kindernahrung, NEM

Reformwarenhdndler, Einzel-
handler mit NEM

Fitness-Studios

11
88
18
20
218
115

166
295
32
956
82

24

34

45
16

37
12

27

162

690

444

11
45

48
44

24
105

141
17

12

35

156

71

34

43
29

19
77

116
12

11

26

132

66
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2 3 STP zu klein
6 0 11,8
0 0 0,0
4 0 25,0
21 4 30,2
4 0 3,4
9 1 21,1
19 10 20,8
0 0 STP zu klein
39 0 17,2
2 0 16,7
1 1 STP zu klein
4 1 60,0
12,5

0 0 0,0
0 0 STP zu klein
0 14,3

0 0 STP zu klein
7 0 36,4
28 6 50,0
61 13 26,5
10 1 10,6
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Anhang: Revisionen

Hersteller von Kindernahrung 3 8 3 2 0 0 0 7 0  STPzu klein
| 1806  Hersteller von NEM 75 55 41 11 0 1 2 11 6 26,8
- Hersteller kosmetischer Mitteln 401 143 123 23 0 0 2 32 6 18,7
- GroBhandler mit kosmetischen 270 48 36 5 0 0 0 7 1 13,9
Mitteln
Drogerien, Parflimerien, Einzel- 2.089 269 219 92 0 1 5 128 26 42,0
handler mit kosmetischen
Mitteln
Friseure, Kosmetiksalons, Mas- 4.229 148 143 0 0 0 0 0 0 0,0
sage-, FuBpflege- und Brau-
nungsinstitute
| 1905  Apotheken 1.040 62 59 6 0 0 0 8 3 10,2
Hersteller von Materialien und 178 28 25 2 0 0 5 0 0 8,0
Gegenstanden, die mit Lebens-
mitteln in Berlihrung kommen
| 2002  Hersteller von Spielzeug 59 4 3 1 0 0 0 4 2 STP zu klein
- Hersteller von sonstigen 25 0 0 0 0 0 0 0 0 STP zu klein
Gebrauchsgegensténden
GroBhandler von Materialien 173 35 21 1 0 1 3 1 4 4,8
und Gegenstanden, die mit Le-
bensmltteln in Beriihrung kom-
- GroBhandIer von Spielzeug 71 11 10 10 0 0 3 7 15 100,0
- GroBhandler sonstiger 75 4 4 0 0 0 0 0 0  STPzukKlein
Gebrauchsgegenstande
Einzelhandler von Materialien 462 57 49 14 0 1 2 17 17 28,6
und Gegenstanden, die mit
Lebensmitteln in Beriihrung
kommen
- Einzelhandler von Spielzeug 769 87 73 34 0 0 12 32 43 46,6
- Einzelhandler sonstiger 1.189 159 131 42 0 0 43 107 86 32,1
Gebrauchsgegenstande
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Anhang: Revisionen

Speisenproduzierende Einrich-
tungen der Gemeinschafts-
verpflegung
Speisenverteilende Einrichtun-
gen der Gemeinschafts-
verpflegung
Friihstlickspensionen mit Kon-
zession der Gewerbeordnung

Gastgewerbebetriebe ein-
schlieBlich Buschenschanken
mit umfangreichem Speise-
angebot

Gastgewerbebetriebe ein-
schlieBlich Buschenschanken
mit geringem Speiseangebot
Hersteller von Fertiggerichten
(nicht 22 01 bis 22 05)

Speisenproduzierende Einrich-
tungen der Gemeinschaftsver-
pflegung mit geringer Personen-
zahl

Speisenverteilende Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsverpfle-
gung mit geringer Personenzahl

Lager- und Kiihlhduser (nicht 23
02 bis 23 05 — Logistikzentren,
auch Lagerhaltung, Spediteure)

Kihlhauser und Tiefkiihlhduser
fiir Fische (Z)

Kihlhauser und Tiefkiihlhduser
fiir Milch und Milchprodukte (Z)

- GroBmarkte, Verteilzentren

LebensmittelgroBhandler

‘- Lebensmitteleinzelhandler

2.828

3.933

4.547

23.493

36.464

630

828

2.222

448

54
786
14.906

2.797

1.385

209

9.480

10.674

490

337

656

117

38
322
6.283

2.220

1.219

190

7.035

8.591

296

278

593

67

165
4.451

19

494

414

20

10

44
858

113

53

25

57

1.441

788

46

364

12

65

2 8 0,9
2 3 0,3
0 4 2,6
43 332 7,0
48 212 4,8
25 10 6,8
0 1 0,4
1 0 0,2
11 1 14,9
0 0 STP zu klein
0 0 STP zu klein
3 2 10,5
91 16 26,7
1.081 498 19,3
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Anhang: Revisionen

GetrankegroBhandler 441 31 27 3 0 0 5 0 11,1
- Revisionen nicht ortsfester 2.734 727 488 53 3 35 7 27 31 10,9
Verkaufsstande
| 2601  Revisionen sonstiger Betriebe 1.988 305 232 33 0 6 8 34 29 14,2
Revisionen von Zeltfesten und 2.096 490 346 2 0 1 3 6 4 0,6
sonstigen vergleichbaren
Veranstaltungen
| 2702  Direktvermarkter von Fisch 146 26 21 2 0 1 0 1 0 9,5
| 2703  Direkivermarkter von Rohmilch 255 57 45 8 0 5 0 1 3 17,8
- Direktvermarkter von Eiern 1.153 127 124 2 0 0 0 4 0 1,6
- Direktvermarkter von sonstigen 3.045 368 298 14 0 2 2 20 4 4,7
Waren
Revisionen von WVAs mit 318 36 25 0 0 0 0 0 0 0,0
> 1000 m? verteilter Wasser-
menge tdglich bzw. mehr als
5000 versorgten Personen
Revisionen von WVAs mit > 100 733 70 52 1 0 0 0 0 1 1,9
und < 1000 m? verteilter
Wassermenge taglich
Revisionen von WVAs mit < 100 4.374 180 165 9 0 0 0 0 12 5,5
m?3 verteilter Wassermenge
taglich
" summe 139.039  43.581 33.187 2.824 213 3.086 285 2341 1.590 8,5

STP zu klein: Stichprobe fiir eine %-maBige Auswertung zu klein (weniger als funf kontrollierte Betriebe) (Z) zulassungspflichtige Betriebe
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Anhang: Ergebnisse bei Fleischbetrieben

Tabelle 19: Ergebnisse der Kontrollen bei Fleischbetrieben gemaB dem Spezifischen Revisionsplan

Kiihlhauser Umpackzentren

Kihlhauser und Tiefkiihlhduser (ausschl.
umhiillte Ware)

Kihlhauser und Tiefkiihlhduser (auch mit
offener Ware)

saisonale Wildsammelstellen (bis 6 Monate)
ganzjahrige Wildsammelstellen (iber 6 Monate)
Farmwild-/Huftierschlachtbetriebe
Schlachtung bis 20 GVE/a

Schlachtung 21-100 GVE/a

Schlachtung 101-500 GVE/a

Schlachtung 501-1.000 GVE/a

Schlachtung 1.001-5.000 GVE/a

Schlachtung 5.001-20.000 GVE/a

Schlachtung tber 20.000 GVE/a

Gefliigel- u. Kaninchenschlachthofe

Bis 10.000 Stk. Gefliigel oder Kaninchen/a
10.001-150.000 Stk. Geflligel oder Kaninchen/a

150.001-1.000.000 Stk. Gefliigel oder
Kaninchen/a

Mehr als 1.000.000 Stk. Gefliigel oder
Kaninchen/a

Huftier-/Gefliigel-/ Farmwild-Zerlegungs-
betriebe

Produktion von bis zu 100 t entbeintem Fleisch/a

74

57

13
36

2.198
733
197

23
26
23
19

27

1.142

60

54

31

1.066
601
176

23
25
23
19

15

618

76

109

58

1.094
620
338

99
159
286
456

17

28

137

719

28

23

13

429
281
101
17
14
16
17

232

40

68

26

862
513
323

93
127
253
571

41

89

467

13

10
333
191
112

15

19

62

27

186

32

218
144
121

33

84
157
330

25

39

139

13

104
78
51
15
13
41
80

76

37
21
10
18

15
17

12

170
79
29
12

31
82

15

66
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Anhang: Ergebnisse bei Fleischbetrieben

Produktion von mehr als 100-400 t entbeintem
Fleisch/a

Produktion von mehr als 400-1.000 t entbeintem
Fleisch/a

Produktion von mehr als 1.000-10.000 t
entbeintem Fleisch/a

Produktion von mehr als 10.000 t entbeintem
Fleisch/a

Wildbearbeitungsbetriebe

Bearbeitung von bis zu 10 t Wildfleisch/a
Bearbeitung von mehr als 10-40 t Wildfleisch/a
Bearbeitung von mehr als 40-100 t Wildfleisch/a

Bearbeitung von mehr als 100-1.000 t
Wildfleisch/a

Bearbeitung von mehr als 1.000 t Wildfleisch/a
Herstellung von Faschiertem

Produktion von bis zu 10 t/a

Produktion von mehr als 10-40 t/a

Produktion von mehr als 40-100 t/a
Produktion von mehr als 100-1.000 t/a
Produktion von mehr als 1.000 t Wildfleisch/a

Fleischverarbeitungsbetriebe/-konserven-
fabriken

Produktion von bis zu 100 t
Fleischerzeugnissen/a

Produktion von mehr als 100-400 t
Fleischerzeugnissen/a

Produktion von mehr als 400-1.000 t
Fleischerzeugnissen/a

108

40

49

24

167

33

23
11

538

75

29

108

40

49

24

102

31

23
11

372

53

27

219

204

408

508

113
20

52

35

61
30
40
253
217

439

177

229

62

24

26

19

31

13

171

30

16

282

383

51

31

16
18
28
80
103

390

126

93

44

82
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12
19
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Anhang: Ergebnisse bei Fleischbetrieben

Produktion von mehr als 1.000-10.000 t 32 32 313 21 194 7 143 22 0 22

Fleischerzeugnissen/a

Produktion von mehr als 10.000 t 13 13 480 10 254 45 107 47 0 55

Fleischerzeugnissen/a

Trockensuppen/Fleischextraktehersteller 2 1 4 0 0 0 0 0 0 0

Tierische Fette und Grieben

Sammler 1 1 2

Verarbeiter 5 5 10

Bearbeitungsbetriebe Magen, Blasen und 15 13 13 10

Ddrme

Gelatine- und Kollagenbetriebe 23 14 17 3 7 0 1 2 0 4

Direktvermarkter Gefliigel/Kaninchen 175 115 118 1 46 5 19 15 0 7
 summe * 3797 8184 1.640  5.909 1.471 2519 870 135 914

* Insgesamt gibt es 5.975 Betriebe (eingeteilt in Betriebsgruppen) an 3.914 Standorten

'Sektion ITI Fleisch von Farmwild: Schlachtbetriebe, Zerlegebetriebe

Faschiertes, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch

Fleisch von Huf- und Klauentieren: Schlachtbetriebe, Zerlegebetriebe

_ Fleisch von Gefliigel und Kaninchen: Schlachtbetriebe, Zerlegebetriebe

_ Fleisch von frei lebendem Wild: Wildbearbeitungs- und Zerlegebetriebe

Betriebe mit allgemeinen Aktivitdten: Kihl- und Umpackzentren,
GroBhandelsmarkte

Fleischerzeugnisse: Verarbeitungsbetriebe
Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben
Bearbeitete Magen, Darme und Blasen
Gelatine

Kollagen

Gefliigel und Kaninchen: Direktvermarkter
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Anhang: Revisionen von Milcherzeugerbetrieben

Tabelle 20: Revisionen von Milcherzeugerbetrieben
(Verordnung (EG) Nr. 853/2004, Anhang III, Abschnitt IX, Kapitel I)

2.034 2.122 27.511 217 264 338
23 23 227 1 0 2

35 35 592 0 0 0

59 79 67 0 0 18
2.151 2.259 28.397 218 264 358
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Anhang: Untersuchte Schlachtungen

Tabelle 21: Untersuchte Schlachtungen

220

398

618
34.769
20.386
55.155
270.813
37.442
125.277
205.545
639.077
5.123.942
86.099
139.816
13.665
153.481
10.757
993

4.166
87.879.495
1.170.518
157.554

0

0

220

394

614
34.584
20.312
54.896
270.340
37.410
125.109
203.919
636.778
5.111.663
85.215
139.753
13.632
153.385
10.039
993

4.163
87.051.077
1.161.944
154.529

0
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o O
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152
18

N

21

o O o w o

185

74

259
465
28

161
1.565
2.219
12.127
866

63

31

94
697

0

0
828.418
8.574
3.025
0

A OO O O O

10
67

25
231
329

—
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0,0
1,0
0,6
0,5
0,4
0,5
0,2
0,1
0,1
0,8
0,3
0,2
1,0
0,05
0,2
0.1
6,5
0,0
0,0
0,9
0,7
1,9
0,0

Quelle: Statistik Austria; % genussuntauglich aus den Statistik-Austria-Daten zur besseren Orientierung berechnet
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http://www.kvg.gv.at/
http://www.kvg.gv.at/
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