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Vorwort

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

hochwertige Lebensmittel und sichere Ver-
braucherprodukte sind ein wesentlicher
Bestandteil unseres Alltags und ein hohes
gesellschaftliches Gut. Die Behdrden der
Thiiringer Lebensmitteliiberwachung tragen
mit groBBer Sorgfalt und Fachkompetenz dazu
bei, dass Verbraucherinnen und Verbraucher
auf ein hohes Maf3 an Sicherheit und Qualitat
vertrauen kdnnen — entlang der gesamten Wertschopfungskette, vom Acker {iber den
Stall bis auf den Teller.

Als Thiiringer Gesundheitsministerin hat der Schutz der Gesundheit der Menschen im
Freistaat fiir mich oberste Prioritdt. Mein besonderer Dank gilt daher den Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern der kommunalen Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter
sowie des Thiiringer Landesamts fiir Verbraucherschutz. Sie alle leisten mit gro3em En-
gagement und hoher fachlicher Expertise tagtdglich einen unverzichtbaren Beitrag fiir
den gesundheitlichen Verbraucherschutz in Thiiringen.

Die Herausforderungen fiir die Lebensmitteliiberwachung sind dabei vielfdltig: Ob
schnelle Reaktion bei lebensmittelbedingten Erkrankungsausbriichen oder Produktriick-
rufen, die Uberwachung mobiler und saisonaler Betriebe wie Marktstidnde oder
Imbissbetriebe, oder die kontinuierliche Kontrolle reguldrer Produktionsstdtten — all
diese Aufgaben miissen zuverldssig, vorausschauend und auch unter erschwerten Be-
dingungen bewdltigt werden. Dies ist nicht selbstverstdandlich — umso mehr danke ich
den Beschdftigten fiir ihren erfolgreichen Einsatz im vergangenen Jahr.

Neben den regulidren Kontrollen standen 2024 erneut spezielle Uberwachungsschwer-
punkte im Fokus: Dazu zdhlten unter anderem die Systeme der Riickverfolgbarkeit in
tiber 300 Lebensmittelunternehmen, die Kontrolle neuartiger Einrichtungen zur Weiter-
gabe geretteter Lebensmittel mit kurzer Resthaltbarkeit sowie die mikrobiologische
Untersuchung heigerducherter Fischerzeugnisse. Die Ergebnisse zeigen: Verbrauche-
rinnen und Verbraucher in Thiringen kénnen sich im Grofen und Ganzen auf die
Sicherheit der angebotenen Lebensmittel verlassen.

Mit diesem Jahresbericht geben wir Thnen einen Einblick in die vielschichtige Arbeit der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung in Thiiringen. Ich wiinsche Ihnen eine aufschluss-
reiche und interessante Lektiire.

i by

Katharina Schenk
Thiiringer Ministerin fiir Soziales, Gesundheit, Arbeit und Familie
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1 Grundlagen und Aufbau der Lebensmitteliiberwachung

Das Hauptziel der amtlichen Lebensmitteliiberwachung ist die Sicherstellung des ge-
sundheitlichen Verbraucherschutzes auf einem hohen Niveau. Kernaufgaben in diesem
Zusammenhang sind der Schutz der Verbraucher:innen vor gesundheitlichen Gefahren
sowie vor Irrefiihrung und Tauschung durch Lebensmittel, Bedarfsgegenstande, kosme-
tische Mittel und Tabakerzeugnisse sowie die Uberwachung der Einhaltung der damit
zusammenhadngenden lebensmittelrechtlichen Normen.

In Bezug auf Lebensmittel sind die allgemeinen Grundsatze, wie der Schutz der Gesund-
heit der Verbraucher:innen, der Schutz vor Irrefiihrung und Tauschung, die
Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln sowie die unternehmerische Eigenverantwortung,
europarechtlich in der sogenannten Lebensmittel-Basisverordnung, der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002, festgeschrieben. Fiir Lebensmittelbedarfsgegenstdande enthalt hingegen
die Verordnung (EG) Nr.1935/2004, fur kosmetische Mittel die Verordnung (EG)
Nr. 1223/2009 und fiir Tabakprodukte die Richtlinie 2014/40/EU entsprechende Verhal-
tens- und Schutzvorschriften.

Die Inhalte der oben genannten europdischen Verordnungen werden in der Bundesre-
publik Deutschland durch das am 7. September 2005 in Kraft getretene Lebensmittel-,
Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und Futtermittelge-
setzbuch - LFGB) weiter ausgestaltet. Neben Lebensmitteln gilt das LFGB somit auch fiir
Bedarfsgegenstande und Kosmetika. Die europdische Richtlinie fiir die Tabakerzeug-
nisse wurde hingegen im Gesetz liber Tabakerzeugnisse und verwandte Erzeugnisse
(Tabakerzeugnisgesetz) umgesetzt. Dariiber hinaus existieren noch zahlreiche weitere
themen- oder produktspezifische Vorgaben auf europdischer und nationaler Ebene fiir
die vorgenannten Erzeugnisgruppen.

In Deutschland sind gemafl Grundgesetz in Verbindung mit § 38 LFGB die Bundeslander
fiir die amtliche Lebensmitteliiberwachung zustandig. Im Freistaat Thiiringen nehmen
die Veterindar- und Lebensmitteliiberwachungsamtern der Landkreise und kreisfreien
Stadte sowie das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz unter der Fachaufsicht des
Thiringer Ministeriums fiir Soziales, Gesundheit, Arbeit und Familie die Aufgaben der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung wabhr.



Grundlagen und Aufbau der Lebensmitteliiberwachung

Thiiringer Ministerium fiir Soziales, Gesundheit, Arbeit
und Familie

Aufgaben:
e Umsetzung landesweiter Regelungen
e Koordinierung der Uberwachung auf Landesebene
e Zusammenarbeit mit Bundesoberbehdrden

Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz

Aufgaben:

Mittlere Behdrde e Probenplanung, -untersuchung und -begutachtung

e Fachaufsicht iiber untere Behérden

o Kontaktstelle fiir landeriibergreifende Zusammenarbeit

21 Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter der
Landkreise und kreisfreien Stddte

Untere Behdrden [SIZerrr

e Betriebskontrollen und Probeentnahme vor Ort
e Vollzug und MaBBnahmen

Abbildung 1: Aufbau der amtlichen Lebensmitteliiberwachung im Freistaat Thiiringen

Thiiringer Ministerium fiir Soziales,
Gesundheit, Arbeit und Familie

Nordhausen

Thiringer Landesamt fiir
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Land
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' Meiningen
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Abbildung 2: Ubersichtskarte der Lebensmitteliiberwachungsbehérden im Freistaat Thiiringen
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2 Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

2.1 Kontrollen von Betrieben

2.1.1 Risikoorientierte Uberwachung von Betrieben

Eine Siule der amtlichen Lebensmitteliiberwachung in Thiiringen ist die Uberwachung
der Lebensmittelunternehmer zur Gewdhrleistung einer sicheren Lebensmittelproduk-
tion und -verarbeitung. Nach den Grundsdtzen des europdischen Lebensmittelrechts
tragen die Lebensmittelunternehmer die Hauptverantwortung fiir die Sicherheit der von
ihnen in den Verkehr gebrachten Lebensmittel. Sie sorgen auf allen Produktions-, Verar-
beitungs- und Vertriebsstufen in den ihrer Kontrolle unterstehenden Unternehmen dafiir,
dass die Lebensmittel die fiir ihren Tatigkeitsbereich geltenden Anforderungen des Le-
bensmittelrechts erfiillen und lberpriifen die Einhaltung dieser Anforderungen.

Grundlage der Lebensmittelproduktion ist die Basishygiene. Die Unternehmer legen Ba-
sishygienemaBnahmen, auch Praventivprogramme (engl. prerequisite programs [PrP])
genannt, und operative Prdaventivprogramme (engl. operative prerequisite programs
[oPrP]) fest. Diese MaBnahmen geben die allgemeine produktionsbezogene Basishygi-
ene fiir die notwendigen Mindeststandards der Betriebshygiene vor, um eine saubere
und sichere Herstellung von Lebensmitteln zu gewdhrleisten. Zur Gewdhrung der Le-
bensmittelsicherheit arbeiten die Lebensmittelunternehmer dariiber hinaus mit
Verfahren, die auf dem HACCP-Konzept (,,Hazard Analysis and Critical Control Points®)
basieren. Diese Verfahren zielen darauf ab, mogliche Gefahren, die im Produktionspro-
zess auftreten kdnnen, zu erkennen und diese potentiellen Gefahren durch Festlegung
kritischer Lenkungspunkte im Lebensmittelbetrieb zu beherrschen.

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung Uberpriift regelmafiig, ob die Lebensmittel-
unternehmer ihrer Pflicht nachkommen, fiir die Sicherheit der von ihnen produzierten
Lebensmitteln zu sorgen. Der Schwerpunkt liegt dabei auf

¢ dem Schutz der Gesundheit der Verbraucher (= Vorsorgeprinzip) und

¢ dem Schutz der Verbraucher vor Irrefiihrung und Tauschung
(= Tauschungsschutz),

um ein hohes Niveau des gesundheitlichen Verbraucherschutzes sicherzustellen.

Hierzu werden alle Betriebe und Einrichtungen, die Lebensmittel, Bedarfsgegenstande,
kosmetische Mittel und Tabakerzeugnisse herstellen, importieren, be- oder verarbeiten
und in den Verkehr bringen, systematisch in einem gemeinsamen elektronischen Infor-
mationssystem erfasst. Die Mitarbeiter der 21 Veterinar- und
Lebensmitteliiberwachungsamter in Thiiringen tberpriifen die Lebensmittelunterneh-
men nach einem risikobasierten Ansatz sowohl im Rahmen von unangekiindigten,
planmafBiigen als auch von anlassbezogenen Betriebskontrollen. Dabei wird kontrolliert,
ob die rechtlichen Anforderungen durch die Lebensmittelunternehmerim Sinne des Ver-
braucherschutzes eingehalten werden.
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Die planmé&Rigen Kontrollen umfassen die stichprobenweise Uberpriifung von Lebens-
mittelunternehmen auf allen Handelsstufen — von der Herstellung oder dem Import bis
zum Einzelhandel bzw. Betrieben der Gastronomie und Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung. Auf Grundlage einer risikobasierten Beurteilung jedes einzelnen
Betriebes wird die Anzahl der planmdfiigen Kontrollen pro Jahr ermittelt. Dazu werden
die Betriebe zundchst anhand ihres Tatigkeitsprofils und Produktportfolios verschiede-
nen Risikoklassen zugeordnet. Die fortlaufende Einstufung erfolgt auf der Grundlage der
jeweils aktuellen Kontrollergebnisse.

Kontrollen aus besonderem Anlass werden insbesondere bei Verdacht oder Feststellung
von Mdngeln in Erzeugnissen (z. B. in Folge einer amtlichen Untersuchung), bei Be-
schwerden von Verbraucher:innen oder bei Erkrankungsgeschehen, die im
Zusammenhang mit dem Verzehr von Lebensmitteln stehen kdnnen, durchgefiihrt.

Sofern bei den Kontrollen in den Betrieben Madngel festgestellt werden, werden pas-
sende MaBnahmen angeordnet und nach einer angemessenen Zeit gepriift, ob die
Maéangel abgestellt wurden. Alle Kontrollen und deren Ergebnisse sowie die Probenahmen
und Untersuchungsergebnisse werden in dem vorgenannten elektronischen Informati-
onssystem dokumentiert.

Neben den Betriebskontrollen gehort die amtliche Entnahme von Proben fiir Laborunter-
suchungen zu den Aufgaben der Lebensmitteliiberwachung. Fiir die Entnahme der
Proben sind die Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamter zustandig. Die Proben-
ahme erfolgt nach risikobasierten  Probenpldnen, im  Rahmen von
Uberwachungsprogrammen oder in Verdachtsfillen. Die amtlichen Proben werden von
den Sachverstdndigen des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz untersucht.
Sofern die entnommenen Proben zu beanstanden sind, dienen die erstellten amtlichen
Gutachten sowohl als Grundlage fiir die erforderlichen VollzugsmaBRnahmen als auch als
Beweismittel bei der ordnungs- oder strafrechtlichen Ahndung.

Im Jahr 2024 waren in Thiiringen 30.830 Betriebe registriert, die der Uberwachung durch
die Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter unterlagen. Die Veterindr- und Le-
bensmitteliiberwachungsdamter kontrollierten im Berichtsjahr insgesamt 11.385
Betriebe (37% der Betriebe) und fiihrten in diesen Betrieben 22.787 Kontrollen durch.
Die Kontrollzahlen blieben im Vergleich zum Vorjahr 2023 relativ konstant (siehe Abbil-
dung 3), wobei eine geringfiigige Abnahme festgestellt werden konnte. Diese Abnahme
deckt sich mit der prozentualen Abnahme der registrierten Lebensmittelbetriebe 2024
in Thiiringen.
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2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024

B Betriebe |30.876|30.716/30.826|30.642|30.373|31.003(32.033|31.656(32.120|30.830
W Kontrollen | 35.092 | 37.792|35.475|34.394 | 34.639|23.142 | 19.945| 23.498 | 23.862 | 22.787

Abbildung 3: Anzahl der Betriebe und der Kontrollen in den Jahren 2015 bis 2024

Bei den amtlichen Kontrollen wurden im Jahr 2024 in 917 Betrieben (8 % der kontrollier-
ten Betriebe) Madngel festgestellt. Etwa 50 % der Verstofe betrafen Méangel der
allgemeinen Betriebshygiene. Dies beinhaltete Feststellung beziiglich der unzureichen-
den Ausstattung der Betriebsrdaume, bauliche Mangel sowie ungeniigende Reinigungs-
und DesinfektionsmafRnahmen. Weiterhin wurden 42 % der Mdngel im Bereich des Hy-
gienemanagements festgestellt. Dies waren zum Beispiel Beanstandungen in den
Bereichen der Mitarbeiterschulungen oder der Durchfiihrung betrieblicher Eigenkontrol-
len nach dem HACCP-Konzept. 5 % der vorgefundenen Mangel betrafen die korrekte
Kennzeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln. Andere Verstofie, wie bspw. Man-
gel in Bezug auf die Lebensmittelzusammensetzung oder das Vorhandensein von
unerlaubten bzw. sachfremden Gegenstanden in den Produktionsrdumen, belaufen sich
auf einen Anteil von 3 % an der Gesamtzahl der Verstofie.

M allgemeine Betriebshygiene

B Hygienemanagement (HACCP,
Schulung)

B Kennzeichnung und
Aufmachung

W andere Verstof3e

Abbildung 4: Art der festgestellten Verstof3e bei Betriebskontrollen



Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Um eine Behebung vorgefundener Mdngel zu erwirken und erneutem Fehlverhalten vor-
zubeugen, konnen sich die Behorden der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
verschiedener Vollzugsinstrumente bedienen.

Vollzugsinstrumente in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Anordnungen Sanktionen

Um festgestellte Verstofle zu beseitigen Als Sanktionen zdhlen u.a. Verwarnungen,

und kiinftigen Verstofien vorzubeugen, Bufigeldverfahren und Strafanzeigen

konnen die zustdandigen Lebensmittel-

tiberwachungsbehdrden gegeniiber den Sie werden verhdngt, um rechtswidrige und

Lebensmittelunternehmen bestimmte vorwerfbare Handlungen zu bestrafen. Wichtig

MaBnahmen anordnen. ist hierbei, dass die zustandigen Lebensmit-
teliberwachungsamter nur ordnungswidriges

Solche angeordneten Manahmen konnen Handeln eigenstandig durch Verwarnungen

z. B. Verfligungen, BetriebsschlieBungen und BuBgeldverfahren ahnden konnen. Nach

oder Sicherstellungen von Rohstoffen und dem Gesetz strafbares Handeln muss als Ver-

Erzeugnissen oder sein. dacht auf das Vorliegen einer Straftat an die
Staatanwaltschaft abgegeben werden.

Abbildung 5: Vollzugsinstrumente in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

So erlieBBen die Thiiringer Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamter aufgrund der
festgestellten VerstdRe 826 Verfiigungen zur Abstellung der Mdngel. In 16 Fallen stellten
sie nicht verkehrsfahige Lebensmittel, Bedarfsgegenstande und kosmetische Mittel si-
cher. Lebensmittel werden als nicht verkehrsfahig sichergestellt, wenn sie den
rechtlichen Bestimmungen nicht entsprechen, aber der weitere Umgang damit noch zu
kldaren ist bzw. die Beseitigung unter behdérdlicher Aufsicht nicht unmittelbar moglich ist.
In 19 Fallen mussten Betriebe geschlossen werden. Die BetriebsschlieBungen wurden
nach Beseitigung der Mdngel wieder aufgehoben. SchlieSungsgriinde waren hauptsach-
lich erhebliche hygienische bzw. bauliche Mangel wie Schéadlingsbefall oder
beschadigte Wande, Decken und Fu3bdden.

Verwarnungen sprechen die Behdrden der Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandeiiber-
wachung bei geringfiigigen Verstoflen aus. Dies war im Jahr 2024 in 388 Fallen notig.
Wegen gravierender VerstdéfRen gegen das Lebensmittelrecht wurden 232 Bufigeldver-
fahren eingeleitet. Griinde hierfiir waren beispielsweise erhebliche hygienische und
bauliche Mdngel, wie ungeeignete Lagerbedingungen fiir Lebensmittel, schmutzige Be-
triebsstdtten, fehlende Beliiftung oder fehlende Reinigungsmaglichkeiten.

In 43 Fallen lagen Verstof’e vor, die strafbewehrt sind. Die jeweiligen Sachverhalte
wurden durch die Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter als Verdacht auf das
Vorliegen einer Straftat an die Staatsanwaltschaft zur weiteren Verfolgung abgegeben:
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¢ Einige solcher Félle betrafen das (teilweise wiederholte) Inverkehrbringen von
Lebensmitteln unter irrefiihrender Kennzeichnung, bspw. einen Honig mit der
Auslobung ,garantiert naturbelassener Honig“, einen ,glutenfreien®
Hirschschinken und eines Formfleisch-Schinkens ,,Tacchino Cotto halal“ unter der
Bezeichnung ,,Schinken“.

wlrrefilhrung® — was bedeutet das im Kontext mit Lebensmitteliiberwachung?

Die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 besagt in Absatz 1 des Artikels 7, dass Informationen
tber Lebensmittel nicht irrefiihrend sein diirfen. Irrefiihrung bezeichnet im Lebensmittel-
recht Informationen, die den Verbraucher in Bezug auf die Eigenschaften eines
Lebensmittels tduschen konnen. Dies konnen zum Beispiel Angaben beziiglich der ver-
wendeten Rohstoffe sein, aber auch bildliche Darstellungen von Zutaten oder
angepriesene Wirkungen, die das Lebensmittel nicht besitzt. Werden irrefiihrende Anga-
ben durch die Lebensmitteliberwachungsbehorden festgestellt, leiten die zustdndigen
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter MaBnahmen zur Beseitigung der irrefiih-
renden Angaben ein. Abhdngig von der vorliegenden Sachlage und der Form der
festgestellten Irrefiihrung konnen die zustdandigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwa-
chungsamter eine Behebung durch Belehrungen, Verwarnungen oder dem Erlassen von
Verfligungen einleiten. Situationsbedingt kann auch ein Bu3geld erhoben werden. Es gilt
dabei stets zu beachten, dass die VerhdltnismafBigkeit der eingeleiteten Mafinahmen zur
Behebung des jeweiligen Sachverhalts gewdhrleistet sein muss.

Ebenfalls wird durch das zustandige Lebensmitteliiberwachungsamt ermittelt, ob die Irre-
fihrung fahrldssig, also ohne gezielte Absicht, odervorsatzlich, also mit gezielter Absicht,
erfolgt ist. Liegt der Verdacht eines vorsatzlichen Handels und somit auf eine mogliche
strafbare Handlung vor, so gibt das Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt den
Sachverhalt an die Staatsanwaltschaft ab.

Abbildung 6: Erlduterung des Begriffes ,Irrefiihrung* in der Lebensmitteliiberwachung

Bei dem angesprochenen Honig wurden neben Kennzeichnungsmangeln zur
Angabe des Ursprunglandes und einem Fehler in der Angabe des
Mindesthaltbarkeitsdatums auch die Aussage ,,garantiert naturbelassener Honig*
festgestellt. Gemaf} Anlage 1 der Honigverordnung ist Honig der natursii3e Stoff,
der von Honigbhienen erzeugt wird. Insofern war die Angabe ,garantiert
naturbelassenerHonig“ eine Werbung mit Selbstverstandlichkeiten und somit eine
irrefuhrende Angabe nach Artikel 7 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, da ein
besonderes Merkmal ausgezeichnet wird, obwohl alle vergleichbaren Produkte
dasselbe Merkmal aufweisen.

Ahnlich verhielt es sich bei dem beanstandeten Produkt Hirschschinken. Bei
diesem Produkt stellte die Kennzeichnungsangabe ,,glutenfrei* eine irrefiihrende
Angabe dar. Bei einem solchen Erzeugnis kommen nach der allgemeinen
Verkehrsauffassung bei dessen Herstellung keine glutenhaltigen Zutaten zum
Einsatz. Ahnliche Produkte sind entsprechend ebenfalls ,glutenfrei. Es wurde
auch in diesem Fall mit einem besonderen Merkmal geworben, obwohl alle
vergleichbaren Lebensmittel das gleiche Merkmal aufweisen.

Im Falle des Inverkehrbringens des Formfleisch-Schinkens ,,Taccino Cotto halal“in
einem Speiseimbiss unter der Bezeichnung ,,Schinken®, handelte es sich um eine
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wiederholte Beanstandung. Die in der Speisekarte gewdhlte Bezeichnung stellt
eine irrefiihrende Kennzeichnung dar, die Verbraucher iiber die wahre Natur des
Erzeugnisses tduschen kann. Als Schinken diirfen nur qualitativ hochwertige
Produkte bezeichnet werden. Zur Herstellung von Schinken werden nur
unzerkleinerte Fleischteilstiicke wie Ober- und Unterschale, Nuss und/oder Hiifte
eingesetzt. Tacchino Cotto hingegen ist ein Erzeugnis aus gepdkeltem
Putenfleisch, welches liberwiegend fein zerkleinert und mit Trinkwasser und Starke
zu einem neuen Erzeugnis zusammengesetzt wird. Derartige Produkte werden auch
als Formfleisch bezeichnet. Bei Formfleisch-Schinken handelt es sich somit um
Kochpdkelwaren, die im Gegensatz zu Hinterschinken und Vorderschinken nicht
aus Muskulatur im natirlichen Muskelverband hergestellt, sondern aus
Muskelfleischstiicken zusammengefiigt werden. Die Beanstandung der
irrefiihrenden Kennzeichnung wurde bereits zu einem fritheren Zeitpunkt durch das
zustdndige Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt geahndet. Da dem
Lebensmittelunternehmer somit bewusst war, dass die Bezeichnung des
Produktes als Schinken irrefiihrend war, musste in der erneut falschen Angabe ein
vorsatzliches Handeln unterstellt werden.

Auch das Inverkehrbringens von nicht sicheren Lebensmitteln ist strafbewehrt. Im
Jahr 2024 wurden aus diesem Grund mehrere Sachverhalte an die zustandigen
Staatsanwaltschaften zur weiteren Ermittlung abgegeben, da der Verdacht auf das
Vorliegen einer Straftat bestand. Es wurden z. B. Nudeln mit einer erheblichen
sensorischen Abweichung und ein gariger Honig als nicht sichere Lebensmittel an
die Staatsanwaltschaft abgegeben.

Was ist ein ,.nicht sicheres Lebensmittel“?

Als ,nicht sicher* werden Lebensmittel dann angesehen, wenn davon auszugehen ist,
dass sie gesundheitsschadlich oder fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.
Fiir die Bewertung, ob eine gesundheitsschddliche Wirkung vorliegt, werden die mogli-
chen Auswirkungen der Gefahr im zeitlichen Kontext, also den sofortigen, kurzfristigen
und langerfristigen Auswirkungen auf die Verbraucher:innen und auch nachfolgende Ge-
nerationen, beriicksichtigt. Unter Lebensmitteln, die fiir den menschlichen Verzehr
ungeeignet sind, werden u. a. solche Erzeugnisse verstanden, die einer nachteiligen Be-
einflussungen ausgesetzt waren, wie z.B. Beeintrachtigungen der hygienischen
Beschaffenheit durch Verunreinigungen, tierische Schadlinge und mikrobielle Kontamina-
tion, oder die einen durch Faulnis hervorgerufenen Verderb aufweisen.

Laut Artikel 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 diirfen Lebensmittel, die nicht sicher
sind, nicht in den Verkehr gebracht werden. Gemaf den §§ 58 und 59 des LFGB kann eine
Zuwiderhandlung eine Geld- oder sogar Freiheitsstrafe nach sich ziehen.

Abbildung 7: Erlduterung des Begriffes ,,nicht sicheres Lebensmittel“ im Kontext der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung

Im Zuge eines Erkrankungsgeschehens entnahm ein Veterindr- und
Lebensmitteliiberwachungsamt eine Verdachtsprobe in einem Restaurant. Die
Untersuchung der entnommenen Nudeln ergab erhebliche Abweichungen im
Geruch. Dieser wurde als ,alt“, ,ekelerregend” und ,sduerlich“ bewertet. Die
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Nudeln wiesen eine eindeutige nachteilige Beeinflussung auf, weshalb sie fiir den
Verzehr durch den Menschen nicht mehr geeignet waren. Sie galten damit als ein
nicht sicheres Lebensmittel und hatten nicht mehrin den Verkehr gebracht werden
diirfen.

Bei dem angesprochenen Honig wurde ein abweichender gariger Geruch und
Geschmack festgestellt. Die Untersuchung bestatigte analytisch das Vorliegen von
Hefen und Ethanol (Alkohol). Ein solcher Honig entspricht nicht den rechtlichen
Vorgaben der Honigverordnung, da eine mikrobielle und stoffliche Veranderung
und somit eine nachteilige Beeinflussung durch mikrobiellen Verderb
nachgewiesen wurde.

Die Behebung der bestehenden Beanstandungen wird gegeniiber den betroffenen Un-
ternehmen — auch im Falle einer Abgabe an die Staatsanwaltschaft — durch die
zustdndigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter erforderlichenfalls ange-
ordnet, bspw. durch entsprechende Verfiigungen. Die Durchfiihrung angeordneter
Behebungsmafnahmen und die weitere Einhaltung des Lebensmittelrechts, um kiinfti-
ges Fehlverhalten zu verhindern, werden durch kostenpflichtige Nachkontrollen und
weitere Routinekontrollen iberwacht.

Tabelle 1 zeigt die Anzahl derin Thiiringen durchgefiihrten amtlichen Manahmen in den
Jahren 2015 bis 2024. Insgesamt bewegt sich die Anzahl der amtlichen MaRnahmen im
Jahr 2024 im langjahrigen Mittel.

Ver- Sicher- Betriebs- Ver- Straf-
fiigungen stellungen schlieBungen BuBigelder warnungen anzeigen
2015 563 17 24 200 1.176 45
2016 880 19 36 246 1.403 39
2017 1.950 19 25 233 728 34
2018 1.788 17 14 224 902 34
2019 1.241 29 19 265 808 41
2020 790 45 15 146 477 28
2021 635 21 13 166 386 29
2022 765 5 13 161 512 28
2023 873 10 22 215 450 42
2024 826 16 19 232 388 43

Tabelle 1: Amtliche MaBnahmen im Zusammenhang mit der Lebensmitteliiberwachung in Thiiringer
Betrieben in den Jahren 2015 bis 2024
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2.1.2 Lebensmittelrechtliche Zulassung von Betrieben

Grundsatzlich bendtigen Betriebe, die Lebensmittel tierischen Ursprungs in den Verkehr
bringen, eine Zulassung nach dem europdischen Lebensmittelrecht. Das Zulassungsver-
fahren erfolgt nach Artikel 148 der Verordnung (EU) 2017/625 in Verbindung mit § 9 der
Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung. Eine Betriebszulassung wird individuell je
nach Art der durchgefiihrten Tatigkeiten (z. B. Schlachtung) erteilt. Sie richtet sich zudem
nach der Betriebsart und der Herstellungs- bzw. Bearbeitungsmenge des Betriebes. Es
handelt sich nicht um eine Gerdtepriifung.

Das Zulassungsverfahren beginnt mit der Antragstellung der Lebensmittelunterneh-
mer:innen, die dafiir verantwortlich sind, dass das Lebensmittel die einschlagigen
Anforderungen des Lebensmittelrechts erfiillt. Der Betrieb muss gegeniiber der Zulas-
sungsbehdrde nachweisen, dass er iiber geeignete Verfahren verfiigt, um sichere
Lebensmittel in Verkehr zu bringen. Nach Priifung der vorgelegten Betriebsunterlagen
erfolgt eine amtliche Vor-Ort-Begehung, bei der kontrolliert wird, ob die gesetzlichen Hy-
gieneanforderungen der Europdischen Union eingehalten werden. Sofern die Betriebs-
und Produktionspldne plausibel sind, die/der Lebensmittelunternehmer:in zuverldssig
ist und der Betrieb zumindest alle Anforderungen hinsichtlich der Infrastruktur und der
Ausriistung erfiillt, kann eine bedingte Zulassung fiir einen befristeten Zeitraum erteilt
werden. Diese Befristung darf sechs Monate nicht iberschreiten. Durch eine oder meh-
rere erneute Vor-Ort-Kontrollen wird gepriift, ob die lbrigen lebensmittelrechtlichen
Anforderungen erfiillt werden. Erst dann wird eine unbefristete Zulassung beschieden.
Mit der Zustellung des Zulassungsbescheides erhalt das Unternehmen eine Zulassungs-
nummer, die auf  dem ovalen Genusstauglichkeitskennzeichen bzw.
Identitdatskennzeichen erscheinen muss. Sie dient der Riickverfolgbarkeit des Produktes
vom Handelsbetrieb bis zum Herstellungsbetrieb.

Je nach Vermarktungsweg und -umfang und je nach Tatigkeit kénnen Ausnahmen von
der Zulassungspflicht bestehen. Sie besteht jedoch immer fiir Schlachtbetriebe von
Haushuftieren und von Farmwild. Betriebe, die Fleisch, Fisch, Milch oder Eier be- oder
verarbeiten, sind dann zulassungspflichtig, wenn sie ihre Erzeugnisse nicht nur am Ort
der Herstellung abgeben. Auch Kiichen bzw. Cateringbetriebe kénnen gegebenenfalls
unter die Zulassungspflicht fallen.

Im Jahr 2024 waren in Thiiringen 551 Lebensmittelunternehmen lebensmittelrechtlich
zugelassen. Durch die Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter wird die Einhal-
tung der Zulassungsvoraussetzungen regelmafig durch Vor-Ort-Kontrollen bei diesen
Lebensmittelunternehmen lberpriift.

Endgiiltig lebensmittelrechtlich zugelassen wurden im Jahr 2024 20 Lebensmittelunter-
nehmen. Dabei erhielten 15 Betriebe ihre Zulassung durch das Thiiringer Landesamt fiir
Verbraucherschutz und fiinf Betriebe durch die zustdandigen Veterinar- und Lebensmit-
teliiberwachungsdamter. Im Vorfeld dieser unbefristeten Zulassungen wurde vom
Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz in 15 Fallen eine bedingte Zulassung erteilt,
damit diese Lebensmittelbetriebe ihre Tatigkeit aufnehmen konnten.
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Weiterhin verldngerte das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz als zustdandige
Zulassungsbehorde 14 bedingte Zulassungen, so dass die Lebensmittelunternehmen
erforderliche Korrekturmafinahmen abschlief3en konnten. Griinde fiir eine Verlangerung
reichten von der noch nicht vollstandig eingefiihrten Eigenkontrollplanung bis zu noch
laufenden Produktuntersuchungen. Sofern Mangel beziiglich der Produktsicherheit fest-
gestellt werden, wurden diese bedingten Zulassungen beendet bzw. nicht verlangert. So
geschehen in einem weiteren Fall, in dem ein Verfahren ohne endgiiltige Zulassung be-
endet werden musste, weil die vollstandige Einhaltung der Zulassungsvoraussetzungen
zum Ende der sechsmonatigen Frist fiir die bedingte Zulassung nicht gegeben war.

Bei 44 Betrieben waren Anpassungen des Zulassungsbescheides notwendig, bspw. auf-
grund veranderter Verantwortlichkeiten oder Namensanderungen. Diese Anpassungen
erfolgen auf Antrag durch das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz bzw. die Ve-
terindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter.

Im Berichtsjahr stellten 32 Lebensmittelunternehmen ihre zulassungspflichtigen Tatig-
keiten ein und verzichteten auf ihre lebensmittelrechtliche Zulassung.

2.2 Schwerpunktkontrollen

Neben den planmafigen, risikoorientierten Kontrollen fiihren die Veterindr- und Lebens-
mittelliberwachungsamter in Abstimmung mit dem Thiiringer Landesamt fiir
Verbraucherschutz verschiedene Uberwachungsprogramme zu aktuellen Themen durch.

2.2.1 Thiiringer Uberwachungsschwerpunkt 2024 — Uberpriifung der Riickverfolgbar-
keitssysteme in Thiiringer Lebensmittelunternehmen

Seitdem 1. September 2022 sind Lebensmittelunternehmer:innen gemaf § 44 Absatz 3
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) verpflichtet, den in der Uberwa-
chung tdtigen Personen auf Verlangen erforderliche Informationen zur
Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln zu ibermitteln. Informationen zur Riickverfolgbar-
keit sollen die Identifikation sdmtlicher Unternehmen ermdéglichen, von denen Rohstoffe
und Produkte bezogen und an die Erzeugnisse geliefert wurden. Diese Informationen be-
sitzen sie aufgrund eines Systems oder Verfahrens, dass gemaf Artikel 18 Absatz 2
Satz 2 der Verordnung (EG) Nr.178/2002 (Lebensmittelbasisverordnung) eingerichtet
wurde. Fiir den Fall, dass Lebensmittel vom Markt genommen werden miissen — insbe-
sondere bei einem Riickruf —, sind diese Daten essentiell. Lebensmittel werden vom
Markt zuriickgenommen, wenn sie den Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
nicht entsprechen, z. B. durch Nichteinhaltung vorgeschriebener mikrobiologischer Pa-
rameter, durch Fremdkdrper im Lebensmittel oder durch Mangel bei der verpflichtenden
Kennzeichnung. In allen Féllen ist eine Schddigung der Verbraucher:innen maoglich.
Wichtige Informationen fiir die Identifikation des betroffenen Lebensmittels sind die
Chargennummer und das Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum. Alle vorgenann-
ten Informationen sind durch die Lebensmittelunternehmer:innen so vorzuhalten, dass
sie der zustandigen Behorde spatestens 24 Stunden nach Aufforderung in einem struk-
turierten, gangigen und maschinenlesbaren Format elektronisch {ibermittelt werden
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konnen. Der Schutz der Endverbraucher:innen zur Abwehr einer Gefahr fiir die menschli-
che Gesundheit hat oberste Prioritat.

Das Ziel dieses Thiiringer Uberwachungsschwerpunktes war es, zu iiberpriifen, inwieweit
Lebensmittelunternehmen den oben genannten Verpflichtungen nachkommen. Im Fo-
kus standen Herstellungs-, GroBhandels- und Importbetriebe. Bei der Betriebspriifung
wurde das jeweilige System der Riickverfolgbarkeit erfasst und die Funktionsfahigkeit
gepriift. Hierfiir sollte jeder Betrieb anhand eines Beispiellebensmittels, welches durch
die Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter ausgewahlt und anhand der Char-
gennummer und des Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatums weiter spezifiziert
wurde, der genaue Vertriebsweg vom Herstellungsbetrieb iiber die Handelsketten bis
zum Einzelhandelsunternehmen nachverfolgt werden.

Die kommunalen Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter kontrollierten im Rah-
men des Thiringer Uberwachungsschwerpunktes 305 Lebensmittelunternehmen,
darunter Kaffeerdstereien, Bier- und Spirituosenhersteller, Fleisch- und Wurstwarenher-
steller, Backereien und Feinkostwarenhersteller. Im Bereich der Handelstdtigkeiten
wurden GroBhadndler und Supermdrkte iberwacht.

In 270 Lebensmittelunternehmen ist ein Riickverfolgbarkeitssystem etabliert, dass im
Praxistest den rechtlichen Anforderungen vollumfanglich nachkommt. In 35 Betrieben
stellten die kommunalen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamter jedoch Man-
gel beziiglich der Riickverfolgbarkeit fest. In 17 Betrieben handelte es sich um
geringfligige Mdngel. Hier konnte die elektronische Dateniibermittlung an die Behdrde
nicht realisiert werden. In einem der Betrieb fehlten zudem die Angaben zu Liefermengen
des ausgewadhlten Lebensmittels. In 18 Betrieben gab es erhebliche Mangel hinsichtlich
der Riickverfolgbarkeit. So war bspw. ein Betrieb nicht in der Lage, die entsprechenden
Lieferlisten zur Verfiigung zu stellen, die Riickverfolgbarkeit darzulegen und durchzufiih-
ren. Ein anderer Betrieb libermittelte die geforderten Unterlagen zur Ermittlung der
Vertriebswege erst nach Ablauf der zeitlichen Vorgabe von 24 Stunden. In diesen beiden
Fallen wurde ein BuBBgeldverfahren eingeleitet. Ein Strafverfahren wurde in keinem Be-
trieb eingeleitet.

Insgesamt wurde im Rahmen des Uberwachungsschwerpunktes festgestellt, dass die Le-
bensmittelunternehmen in Thiiringen die gesetzlichen Anforderungen an die
Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln zumeist erfiillen.

2.2.2 Bundesweiter Uberwachungsplan 2024

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) beinhaltet amtliche Betriebskontrollen und
Untersuchungen, die schwerpunktmaflig durchgefiihrt werden. Die Kontrollen dienen
der Uberpriifung der Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften. Die Kontroll-
schwerpunkte des BUp werden jéhrlich zwischen den Bundesldndern abgestimmt. Das
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) fasst die Ergeb-
nisse aller teilnehmenden Bundeslander zusammen und veroffentlicht diese in Form
eines BUp-Jahresberichts. Die von Thiiringen im Jahr 2024 erzielten Ergebnisse werden
an dieser Stelle vorab dargestellt.
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Uberpriifung von verschiedenen Verteilerstationen von ,,geretteten* Lebensmitteln auf
die Einhaltung hygienerechtlicher Vorgaben

Deutschlandweit engagieren sich verschiedene Initiativen und Privatpersonen gegen Le-
bensmittelverschwendung, indem Lebensmittel, die noch geniefRbar sind, zum Beispiel
uber offentlich zugdangliche Foodsharing oder Fairteiler-Standorte weitergegeben wer-
den. An diesen Standorten werden Lebensmittel gelagert, zum Teil weiterbehandelt und
kostenfrei an Biirger abgegeben. Aus Sicht der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
sind die Zielsetzung und das Engagement grundsatzlich zu unterstiitzen, aber gleichzei-
tig miissen die Verbraucher: innen vor moglichen Gesundheitsgefahrdungen geschiitzt
werden.

Die Bereitstellung von Lebensmitteln in einem der Offentlichkeit zugénglichen Raum un-
terliegt den lebensmittelrechtlichen Basis- und Hygienevorschriften. Fiir deren
Einhaltung sind die jeweiligen Initiativen bzw. Personen verantwortlich. Auch Verteilsta-
tionen von ,geretteten“ Lebensmitteln unterfallen dem Lebensmittelrecht gemaf
Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Sie sind damit grundsétzlich als Lebensmittelunterneh-
men anzusehen, gleichgiiltig, ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht.
Gemaf3 Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 besteht die Verpflichtung,
dass sich jedes Lebensmittelunternehmen beim zustandigen Veterindr- und Lebensmit-
teliiberwachungsamt zwecks Registrierung zu melden hat, sodass eine regelmafige
amtliche Kontrolle erfolgen kann. Erfahrungen aus den vergangenen Jahre haben ge-
zeigt, dass den verantwortlichen Akteuren diese Verpflichtungen nicht immer
vollumfanglich bewusst sind.

Das im Jahr 2024 im Rahmen des BUp durchgefiihrte Uberwachungsprogramm zur Uber-
prifung von verschiedenen Verteilerstationen von ,geretteten Lebensmitteln hatte
daher zum Ziel, bestehende Verteilerstationen von ,,geretteten® Lebensmitteln verstarkt
auf die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorgaben zu priifen. Neben dem allge-
meinen Hygienestatus sollten diese Verteilerstationen auch auf konkrete Anhaltspunkte
hin tiberpriift werden, die eine mégliche Gesundheitsgefahrdung befiirchten lassen, wie
eine Unterbrechung der Kiihlkette oder die Nichteinhaltung des Verbrauchsdatums.

Die diesbeziiglichen Kontrollen der Thiiringer Veterindr- und Lebensmitteliiberwa-
chungsamter erfolgten auf der Grundlage der nachfolgenden lebensmittelrechtlichen
Vorschriften, die zum Schutz der Verbraucher:innen vor gesundheitlichen Schaden so-
wie Irrefiihrung und Tauschung durch Lebensmittel erlassen wurden:

¢ Verordnung zur Festlegung der allgemeinen Grundsdtze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
(Verordnung (EG) Nr. 178/2002),

¢ Verordnung iiber Lebensmittelhygiene (Verordnung (EG) Nr. 852/2004),
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) sowie

L 2

¢ Verordnung iiber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln (LMHV).
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Um vergleichbare Daten in Bezug auf die Uberpriifung der Verteilerstationen im Freistaat
Thiringen zu erheben, wurde eine bundesweit einheitliche Checkliste mit Schwerpunkt-
fragen verwendet. Basierend auf den Vorgaben des Uberwachungsprogrammes priiften
die Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter im Rahmen der risikoorientierten
Kontrolle die Sauberkeit, die Ausstattung und die Gegebenheiten in den Rdumen derVer-
teilerstationen. Hierbei wurde auch Augenmerk darauf gelegt, wie die Einrichtungen ihre
Kontrollen auf Schadlingsbefall durchfiihren und dokumentieren. Weiterhin tiberpriiften
die Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter, ob und wie unverpackte Lebens-
mittel, wie Back- und Sii3waren, sowie leichtverderbliche kiihlpflichtige Lebensmittel
(z. B. Wurstwaren, Frischfleisch, Fischerzeugnisse, Rohkostsalate und Milchprodukte)
gelagert und weiter verteilt werden. Im Fokus der Kontrolle standen die Uberpriifung und
Einhaltung von Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdaten der Lebensmittel sowie die
Durchfiihrung und Dokumentation der Eigenkontrollen der Kiihltemperaturen in den Ob-
jekten  durch  die verantwortlichen  Personen. Weiterhin nahm  das
Lebensmittelkontrollpersonal die Eignung des Verpackungsmaterials fiir unverpackt ge-
lagerte Lebensmittel in Augenschein. Ebenso wurde die Kennzeichnung der unverpackt
abgegebenen Lebensmittel liberpriift, vor allem hinsichtlich der Allergene und Haltbar-
keitsdaten.

Insbesondere die unverpackten Lebensmittel miissen stets sauber und trocken gelagert
werden und sind zu jeder Zeit vor nachteiliger Beeinflussung, bspw. durch Ungeziefer,
Staub, Ndsse, Schmutz und Schimmelsporen, zu schiitzen. Bei leichtverderblichen kiihl-
pflichtigen Lebensmittel ist dariiber hinaus die Einhaltung der vorgegebenen
Kiihltemperatur bei Transport und Lagerung sehr entscheidend, um die Qualitdt und die
gesundheitliche Unbedenklichkeit zu gewahrleisten. Unsachgemafier Transport und fal-
sche Lagerung dieser empfindlichen Lebensmittelgruppen haben einen grofien
negativen Einfluss und kdnnen das Wachstum von Mikroorganismen fordern. Die ur-
spriingliche Beschaffenheit der Lebensmittel ist dann nicht mehr gegeben und eine
Gesundheitsgefahr kann nicht ausgeschlossen werden. Deshalb ist es wichtig, dass die
verantwortlichen Akteure der Verteilstationen taglich die gesetzlichen Anforderungen im
Umgang mit den Lebensmitteln beachten und einhalten.

Im Zusammenhang mit diesem Uberwachungsprogramm kontrollierten die Thiiringer Ve-
terindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamter insgesamt 13 Verteilerstationen von
»geretteten” Lebensmitteln. Verteilzentren der Tafeln waren in diesem Kontrollprogramm
nicht eingeschlossen, da diese aufgrund ihrer professionalisierten Strukturen und Ver-
fahren ein vergleichsweise geringeres Risiko darstellen.

Im Ergebnis der Kontrollen konnten in acht Standorten keine Verstdf3e oder nur geringe
Mangel festgestellt werden. Die verantwortlichen Akteure der Verteilerstationen sind ge-
maf} den rechtlichen Vorgaben im Umgang mit Lebensmitteln geschult oder schulen das
Personal regelmaRig liber die Einhaltung der allgemeinen Hygieneanforderungen. Dies
macht sich beim Betrieb der Verteilstationen positiv bemerkbar.

In flinf Verteilstationen mussten die Behdrden jedoch aufgrund von Verstéf3en gegen hy-
gienerechtliche Vorgaben Maflnahmen ergreifen. Die Feststellungen bezogen sich
hauptsdchlich auf die
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¢ mangelnde Durchfiihrung der Reinigung in den Raumen,

\ 4

fehlenden Kontrollen auf Schadlingsbefall,

@ nicht kontrollierte Haltbarkeit der Lebensmittel mit Verbrauchs- oder Mindesthalt-
barkeitsdatum,

¢ unsaubere unhygienische Lagerung von unverpackten Lebensmitteln sowie

¢ Nichteinhaltung der vorgeschriebenen Kiihltemperaturen, insbesondere bei leicht
verderblichen Lebensmitteln.

Daraufhin wurden durch die Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter insgesamt
drei Belehrungen ausgesprochen sowie eine schriftliche Verwarnung erteilt und eine
schriftliche Verfiigung erlassen. Diese Ma3nahmen haben zum Ziel, die festgestellten
Verstofie zu beseitigen und kiinftigen Verstofien vorzubeugen.

Zusammenfassend hat sich gezeigt, dass die lebensmittelrechtlichen Vorgaben in der
Mehrzahl der kontrollierten Verteilstationen eingehalten wurden. Fiir diejenigen Verteil-
stationen, in denen im Rahmen der amtlichen Kontrollen Mangel festgestellt werden
mussten, wird die Umsetzung entsprechender Abhilfemafinahmen durch die zustandi-
gen Behorden begleitet.

Wie Eingangs bereits erwahnt, unterfallen die Verteilerstationen fiir,,gerettete‘ Lebens-
mittel zwar grundsatzlich dem Lebensmittelrecht und sind durch die verantwortlichen
Akteure den Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsdamtern zu melden. Da solche Ver-
teilstationen allerdings haufig aufgrund privater Initiativen eingerichtet werden, ist
davon auszugehen, dass den maRgeblichen Akteuren der damit verbundene Ubergang
in das Lebensmittelrecht mitsamt aller Verpflichtungen nicht in jedem Fall bewusst ist.
Aus diesem Grund ist unklar, wie viele solcher Verteilerstationen den zustandigen Be-
horden bislang noch nicht bekannt sind und damit noch nicht dem System der
regelméRigen amtlichen Uberwachung unterliegen. Fiir Verbraucherinnen und Verbrau-
cher empfiehlt sich bei Nutzung solcher Stationen daher ein genauerer Blick auf deren
Hygienezustand und insbesondere auf den Zustand der dort angebotenen Lebensmittel.

2.2.3 Kontrolle des Internethandels mit Lebensmitteln, Bedarfsgegenstinden,
kosmetischen Mitteln und Tabakerzeugnissen — G@ZIELT

Die gemeinsame Zentralstelle der Bundeslander ,Kontrolle der im Internet gehandelten
Erzeugnisse des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) und Tabakerzeug-
nisse (G@ZIELT)“ im BVL fiihrt im Auftrag der Bundesldnder routine- und
schwerpunktmafiige Unternehmens- und Produktrecherchen im Internet durch. Liegen
Rechercheergebnisse dieser Zentralstelle vor, die Thiiringer Unternehmen betreffen, ge-
hen die Veterindar- und Lebensmitteliiberwachungsamter diesen Hinweisen nach und
veranlassen die notwendigen Maf’nahmen. Im Freistaat Thiiringen ist das Dezernat 23
des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz die Kontaktstelle fiir G@ZIELT.
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Im Jahr 2024 iibermittelte die Zentralstelle G@ZIELT u. a. Rechercheergebnisse zu einer
aus den Niederlanden stammenden Bratpfanne aus Gusseisen an die Lander. Hinter-
grund war eine Beanstandung dieses Erzeugnis in Osterreich. Aus der Oberfliche der
Bratpfanne l6sten sich im Rahmen der amtlichen Untersuchungen gesundheitlich be-
denkliche Mengen an Arsen und Cobalt in das Migrat. Somit musste auch ein potentieller
Ubergang dieser Stoffe in darin zubereitete Lebensmittel angenommen werden. Bei den
anschlieBenden Recherchen konnte ein Thiiringer Unternehmen ermittelt werden, wel-
ches diese Bratpfanne fiir Verbraucherinnen und Verbraucher anbot. Das zustdndige
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt wurde durch das Dezernat 23 des Thiirin-
ger Landesamtes fiir Verbraucherschutz informiert und es erfolgte die Veranlassung der
erforderlichen Ma3nahmen. Konkret wurden zwei noch beim Unternehmen vorhandene
Bratpfannen gesperrt und aus dem Verkauf genommen.

Die Zentralstelle G@ZIELT fiihrte im Berichtsjahr neben solchen Produktrecherchen auch
Unternehmensrecherchen zu den folgenden Sachverhalten durch, die vorab mit den
Bundeslandern abgestimmt worden waren:

¢ Elementldssigkeit von Spielwaren und
¢ Elemente in Lippenkosmetik.

Zum Inhalt dieser Programme gehort neben der Identifikation von maigeblichen Hand-
lern und Angeboten fiir Verbraucherinnen und Verbraucher im Internet auch eine
maogliche Entnahme von Proben bei Thiiringer Unternehmen und die Untersuchung die-
ser Produkte im Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz. Diese Untersuchungen
gehorten zu zwei zwischen Bund und Landern abgestimmten Monitoringprogrammen ge-
maB § 50 des LFGB. Eine gemeinsame Auswertung der Untersuchungsergebnisse aller
beteiligten Bundesldnder erfolgt durch das BVL und wird im Rahmen des Jahresberichts
zum Monitoring auf der Internetseite des BVL (www.bvl.bund.de) veréffentlicht.

2.2.4 Meldungen im Rahmen der europdischen Systeme fiir Amtshilfe

Mit Hilfe der von der Europdischen Kommission eingerichteten Systeme fiir allgemeine
Amtshilfe (AAC-AA) und fiir Lebensmittelbetrug (AAC-FF) konnen zwischen den
Mitgliedstaaten Informationen liber Verstofie gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften
der Europdischen Union (EU) ausgetauscht werden. Als Thiiringer Kontaktstelle fiir beide
Amtshilfesysteme fungiert das Dezernat 23 ,,Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer
Landesamtes fiir Verbraucherschutz. Diese Kontaktstelle ist sowohl fiir das Erstellen von
Thiiringer Amtshilfeersuchen an andere Mitgliedsstaaten als auch fiir die Bearbeitung
bzw. die Weitergabe von Amtshilfeanfragen zustdandig, die an Thiiringer Behdrden
gerichtet sind.
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AAC-AA-Meldungen (Allgemeine Amtshilfe)

Im Jahr 2024 bearbeitete die Thiiringer Kontaktstelle fiinf AAC-AA-Meldungen anderer
Mitgliedstaaten, die sich an die Behdrden des Freistaates Thiiringen richteten. Dabei
handelte es sich inhaltlich um folgende Sachverhalte:

¢ Die belgischen Behdrden beanstandeten mehrere Lebensmittel aus den USA und
Kanada wegen der Verwendung von Zusatzstoffen, die in der EU nicht fiir diese
Zwecke zugelassen sind (z. B. Fertiggerichte, welche den nicht zugelassenen
Farbstoff E 110 enthielten) und informierten die Thiiringer Kontaktstelle mit zwei
Meldungen dariiber. Ein im Freistaat Thiiringen ansdssiges Importunternehmen
wurde daraufhin dazu aufgefordert, eine Riicknahme dieser Erzeugnisse vom Markt
durchzufiihren. Durch das fiir dieses Unternehmen zustdndige Veterindr- und
Lebensmitteliiberwachungsamt wurde dariiber hinaus ein Verkaufsverbot fiir die
betroffenen Produkte verhangt.

¢ Die Behorden Irlands informierten die deutschen Behdrden, dass ein in Irland
hergestellter Energy Drink in Deutschland vom Markt genommen werden sollte. Das
Erzeugnis wies aufgrund erhdhter Aluminiumgehalte sensorische Abweichungen
auf. Eine Gesundheitsgefahr bestand aber nicht. Der Energy Drink befand sich
deutschlandweit im Sortiment einer groBen Supermarktkette. Deshalb waren im
Freistaat Thiiringen alle Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter in die
amtliche Uberwachung der Riicknahme des Erzeugnisses eingebunden

¢ Der Freistaat Thiiringen erhielt von den polnischen Behdrden eine Anfrage zu einer
Sendung von Sonnenblumendl, welches urspriinglich aus der Ukraine stammte.
Die Dokumentenpriifung an der ukrainisch-polnischen Grenze hatte die Frage
aufkommen lassen, fiir welchen Zweck das Sonnenblumendl verwendet werden
sollte. Denkbar war eine Verwendung als Lebensmittel oder als technisches Ol,
wobei je nach Verwendungszweck unterschiedliche Anforderungen an das Produkt
und die beigefiigten Dokumente bestehen. Da der Empfianger dieses Ols seinen
Sitz im Freistaat Thiiringen hatte, konnte die Frage durch das zustandige Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungsamt beantwortet werden. Es stellte sich heraus,
dass das Sonnenblumendl als technisches Ol fiir die Herstellung von Bio-
Kraftstoffen vorgesehen war.

¢ Danemark informierte im Mai 2024 mehrere Mitgliedsstaaten mittels einer AAC-AA-
Meldung iiber eine Beanstandung eines Produktes, welches durch eine danische
Ladenkette vertrieben wurde. Bei dem beanstandeten Produkt handelte es sich um
Servietten, aus denen sich Farbe herausloste (fehlende Farbechtheit). Da es in Er-
furt eine Filiale dieses ddanischen Unternehmens gab, wurde das dortige Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungsamt mit der Uberwachung der Riicknahme der Ser-
vietten beauftragt.

Im Berichtsjahrwurde durch die Thiiringer Kontaktstelle zudem eine AAC-AA-Meldung an
Estland zu einer Backware (Mais-Tortillas aus Mexiko) erstellt, die tber ein dort
ansassiges Importunternehmen in die EU eingefiihrt wurde. In dieser Backware konnte
bei einer amtlichen Untersuchung der Zusatzstoff Benzoesdure nachgewiesen werden.
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Fiir dieses Produkt ist die Verwendung dieses Zusatzstoffes in der EU nicht zuldssig. Der
Freistaat Thiiringen war fiir das Erstellen der Meldung verantwortlich, da das fiir das
Inverkehrbringen in Deutschland verantwortliche Unternehmen seinen Sitz in Erfurt
hatte. Das Thiiringer Unternehmen veranlasste eine Riicknahme der Mais-Tortillas vom
Markt. Mit der AAC-AA-Meldung wurden die Behdrden in Estland {iber diesen Sachverhalt
informiert und konnten daraufhin weitere Schritte beim dortigen Importunternehmen
einleiten.

AAC-FF-Meldungen (Lebensmittelbetrug)

In die Ermittlungen zu einem Butterfett aus den Niederlanden, welches entgegen der
Kennzeichnung auf der Verpackung zu 100 % aus pflanzlichen Fetten bestand, wurden
auch die Thiiringer Lebensmitteliiberwachungsbehdrden mittels einer AAC-FF-Meldung
einbezogen. Es bestand der Verdacht auf einen Fall von Lebensmittelbetrug durch Ersatz
einer wertigen Zutat gegen ein preisgiinstigeres Aquivalent. Die niederldndischen
Behorden hatten die Bundesrepublik Deutschland in dieser AAC-FF-Meldung darum
gebeten, Maflnahmen zu ergreifen, um das vorgenannte Erzeugnis vom Markt zu
nehmen. Die Ermittlungen hatten ergeben, dass dieses Erzeugnis {iber einen
Grohandler in Hessen u. a. an einen Einzelhdndler im Wartburgkreis verkauft worden
war. Durch das zustdndige Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt wurde
umgehend ein Verkaufsverbot ausgesprochen.

2.2.5 Kontrolleinheit Lebensmittelsicherheit

Die Kontrolleinheit Lebensmittelsicherheitist, erganzend zu den kommunalen Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungsamtern, ein Uberwachungsinstrument, das am Thiirin-
ger Landesamt fiir Verbraucherschutz angesiedelt ist. Sie besteht aus einem
interdisziplindren Team, u. a. mit Tierdrzt:innen, Lebensmittelchemiker:innen und Le-
bensmitteltechnolog:innen. Die Kontrolleinheit Lebensmittelsicherheit unterstiitzt die
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter der Landkreise und kreisfreien Stadte
durch Organisation und Durchfiihrung von bestimmten Betriebskontrollen, insbeson-
dere bei komplexen oder landkreisiibergreifenden Sachverhalten. Sie fiihrt ebenfalls
Kontrollen aus besonderem Anlass durch, z. B. im Rahmen von Ausfuhren in Drittlander,
beim Vorliegen gravierender Madngel in Lebensmittelunternehmen oder bei Vorliegen
nicht sicherer Lebensmittel. Dariiber hinaus beteiligt sich die Kontrolleinheit Lebensmit-
telsicherheit an der Organisation und Durchfiihrung von Dienstberatungen und
Fortbildungsveranstaltungen fiir das amtliche Lebensmitteliiberwachungspersonal aus
Thiringen.
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Im Jahr 2024 wurden sieben Kontrollen in fiinf Betrieben durchgefiihrt.

Fiinf dieser Kontrollen fanden vor dem Hintergrund der bestehenden oder geplanten Aus-
fuhr von Lebensmittel in Drittlander statt. Der Fokus der Kontrolle lag hierbei auf der
Einhaltung der Zulassungsvoraussetzungen der Europdischen Union sowie der spezifi-
schen Drittlandanforderungen durch diese Thiiringer Betriebe:

¢ So wurden bei der Kontrolle eines fiir die Ausfuhr in die Vereinigten Staaten von

Amerika (USA) zugelassenen Betriebs die Hinweise aus einem vorangegangenen
Audit durch den Food Safety Inspection Service der USA beriicksichtigt.
Erforderliche Verbesserungen wurden z. T. bereits im Vorfeld eigenstandig durch
den Betrieb umgesetzt.

Derzeit befindet sich ein weiterer Herstellungsbetrieb im Freistaat Thiiringen im
Zulassungsverfahren zur Ausfuhr von Fleischerzeugnissen in die USA. In diesem
Zusammenhang fanden im Jahr 2024 zwei Kontrollen statt, bei denen u. a. die
komplexen betrieblichen Anlagen und Ablaufe in Bezug auf die Anforderungen der
USA gepriift wurden. AnschlieBend wurden weitere erforderliche betriebliche
Maflnahmen kommuniziert, nach deren vollumfanglicher Umsetzung das
Zulassungsverfahren im Jahr 2025 fortgesetzt wird.

In einem fleischverarbeitenden Betrieb erfolgte zu Beginn des Jahres 2024 eine
Kontrolle auf Einhaltung der Zulassungsvoraussetzungen der Europdischen Union
und der Drittlandvorgaben im Zusammenhang mit der Ausfuhr in das Vereinigte
Konigreich. Bei der Kontrolle wurden u. a. Mdngel hinsichtlich der Reinigung und
Desinfektion sowie bei der Lagerung von Lebensmitteln ermittelt und unmittelbar
abgestellt. Des Weiteren wurden in verschiedenen Betriebsbereichen kleinere
bauliche Mdngel, wie z. B. Fliesenschdden, festgestellt. Diese wurden im Nachgang
zur ersten Kontrolle durch den Betrieb behoben. Im selben Betrieb wurde im
zweiten Halbjahr 2024 eine weitere Kontrolle durchgefiihrt, u. a. zur Priifung von
speziellen Anforderungen zum Verbringen von Rohstoffen in einen
Verarbeitungsbetrieb in einen anderen Mitgliedstaat der Europdischen Union. Die
aus den Rohstoffen hergestellten Lebensmittel werden teils in Drittlander
ausgefiihrt und miissen daher von amtlichen Vorbescheinigungen begleitet
werden.

Die zwei anderen Kontrollen der Kontrolleinheit Lebensmittelsicherheit fanden, gemein-
sam mit den zustdndigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern, in
GroBBkiichen statt. Dabei lag der Fokus auf der Kontrolle der Zulassungsvoraussetzun-
gen. Bei den Kontrollen wurden Madngel im Temperaturmanagement, sowie kleinere
bauliche Mangel und Abweichungen in der Betriebshygiene festgestellt. Diese Mangel
wurden an die Betriebe kommuniziert und die Abstellung dieser Mangel durch die zu-
stdandigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter tberpriift.
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2.3 Einfuhrkontrollen

Die amtliche Uberwachung der Einfuhrvon Lebensmitteln tierischen Ursprungs aus Dritt-
staaten erfolgt an den Auflengrenzen der Europdischen Union. Als Binnenland ohne
direkte EU-AuBengrenze ist der Freistaat Thiiringen hiervon in der Regel nicht unmittelbar
betroffen. Bei Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs sieht das europdische Lebensmit-
telrecht jedoch bei bestimmten Erzeugnissen zusatzlich zu den Kontrollen an den EU-
AuRengrenzen Einfuhrkontrollen im Inland vor. Hinzu kommen Uberpriifungen von aus
Drittstaaten eingefiihrten pflanzlichen Lebensmitteln, welche die Veterindr- und Lebens-
mitteliberwachungsamter im Rahmen von Betriebskontrollen oder auf Anfrage der
Zollbehorden durchfiihren.

Der Kontrollaufwand der Thiiringer Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamter im
Jahr 2024 in diesem Zusammenhang umfasste nur eine geringe Menge an pflanzlichen
Lebensmitteln aus Drittstaaten. Es handelte sich hierbei u. a. um 100 g Shiitake-Pilze
aus China und 200 g getrockneten Paprika aus Usbekistan. Auffdlligkeiten gab es bei
diesen Kontrollen nicht.

2.4 Schnellwarnsysteme

Das europdische Schnellwarnsystem RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed)
wurde eingerichtet, um gesundheitlich relevante Meldungen, die Lebensmittel und Be-
darfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt betreffen, zwischen den Mitgliedstaaten
auszutauschen. Bei kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstdanden, ein-
schliefilich Spielwaren, gibt es fiir derartige Meldungen das europdische
Schnellwarnsystem RAPEX (Rapid Exchange of Information System), welches wiederum
ein Bestandteil des europdischen Schnellwarnportals ,,Safety Gate“ gemaf} Verordnung
(EU) 2023/988 ist.

Bei den nachfolgenden Sachverhalten war der Freistaat Thiiringen unmittelbar betroffen.
Hier mussten die zustdndigen Thiringer Behorden MaRnahmen veranlassen bzw. ent-
sprechende Meldungen erstellen.

Von Thiiringen ausgehende Meldungen

Aufder Grundlage von Gutachten des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz wur-
den bei neun Erzeugnissen Meldungen fiir die europdischen Schnellwarnsysteme RASFF
und RAPEX erstellt. Es handelte sich hier um folgende Produkte, bei denen nicht ausge-
schlossen werden konnte, dass von ihnen eine gesundheitliche Gefahr ausging:

Nachweis von Salmonellen in Sonnenblumenkdrnern (RASFF),

Nachweis von 3-MCPD in einem Trinkbecher fiir Verkostungen (RASFF),

in drei Fdllen ein zu hoher Gehalt an Weichmachern in Spielzeug (RAPEX),
ein zu hoher Gehalt an Weichmachern in Kapselgehorschutz (RAPEX),
Nickelldssigkeit bei einem Ohrring (RAPEX).

® & & o o
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Bei allen genannten Produkten leiteten die zustdndigen Veterindr- und Lebensmittel-
tiberwachungsamter unverziiglich die notwendigen Mafnahmen ein, wie z.B. die
Sicherstellung der Produkte, die Uberwachung des Riickrufs bzw. der Riicknahme der
Erzeugnisse und die Information der fiir den Herstellungs- oder Importbetrieb zustandi-
gen Behorden.

Meldungen der Europdischen Schnellwarnsysteme RASFF und RAPEX, die Ma3nahmen
der zustdndigen Thiiringer Behorden zur Folge hatten

Das Dezernat 23 ,,Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer Landesamtes fiir Verbrau-
cherschutz ist als Thiiringer Kontaktstelle fiir die vorgenannten Schnellwarnsysteme
dafiir verantwortlich, alle eingehenden RASFF- und RAPEX-Meldungen zu priifen, die in
den Geltungsbereich des LFGB fallen. Im Anschluss daran legt die Kontaktstelle fest, wel-
che amtlichen MaBnahmen durchzufiihren sind. Die Meldungen werden von der
Thiringer Kontaktstelle so aufgearbeitet, dass nur die Veterinar- und Lebensmitteliiber-
wachungsamter iiber den jeweiligen Sachverhalt informiert werden, in deren
Zustandigkeitsbereich sich betroffene Unternehmen befinden (z. B. mit beanstandeten
Produkten belieferte Supermarkte und Einzelhadndler).

Die Thiiringer Kontaktstelle sichtete in diesem Zusammenhang eine Vielzahl an Warn-
meldungen, die von der nationalen Kontaktstelle im BVL an die Lander iibermittelt
wurden. In 327 Fdllen waren die in den Warnmeldungen genannten, potentiell gesund-
heitsschddlichen Produkte auch im Freistaat Thiiringen in den Verkehr gelangt. Daher
mussten entsprechende amtliche MaRnahmen eingeleitet werden. Es handelte sich da-
bei um folgende Erzeugnisse:

¢ 58 Lebensmittel tierischer Herkunft,

¢ 217 Lebensmittel nichttierischer Herkunft,

¢ 14 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt,
¢ 13 sonstige Bedarfsgegenstdnde,

¢ 10 Spielwaren,

4 3 kosmetische Mittel,

L 4 2 Tatowiermittel,

¢

10 Tabakerzeugnisse.

Die betroffenen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter wurden iiber die In-
halte der Warnmeldungen sowie die Lieferwege der betreffenden Produkte informiert
und um die Veranlassung entsprechender amtlicher Masnahmen gebeten, wie z. B. um
Sicherstellung der Erzeugnisse oder Uberwachung eines Produktriickrufs bzw. einer Pro-
duktriicknahme.

21



Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Information der Offentlichkeit iiber nicht sichere Lebensmittel

Gemaf3 Artikel 19 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 sind Unternehmen verpflichtet, Le-
bensmittel, die den Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit nicht entsprechen,
erforderlichenfalls vom Verbraucher zurlickzurufen. Die zustandigen Lebensmitteliiber-
wachungsbehdrden konnen ihrerseits gemafl § 40 Abs. 2 des LFGB auf solche
offentlichen Riickrufe hinweisen. Sofern ein Lebensmittelunternehmen seiner Verpflich-
tung zum  oOffentlichen Rickruf nicht nachkommt, ist die zustdandige
Lebensmitteliiberwachungsbehorde gemiR § 40 Abs. 1 des LFGB verpflichtet, die Offent-
lichkeit tiber unsichere Lebensmittel zu unterrichten. Gleiches gilt gemaf} § 39a Abs. 2
des LFGB fiir mit Lebensmitteln verwechselbare Produkte, Bedarfsgegenstande, kosme-
tische Mittel und Mittel zum Tatowieren. Im Freistaat Thiiringen liegt die Zustandigkeit
fur die behordliche Information der Verbraucherinnen und Verbraucher in diesen Fallen
beim Dezernat 23 ,,Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer Landesamtes fiir Verbrau-
cherschutz.

Um diese Informationen der Offentlichkeit an einer zentralen Stelle bereitstellen zu kén-
nen und somit die Verfligharkeit und Wahrnehmung fiir die Verbraucherinnen und
Verbraucher zu erhéhen, wurde das bundesweite Portal www.lebensmittelwarnung.de
eingerichtet und erstmals im Jahr 2011 fiir die Offentlichkeit freigeschalten. Es ist seither
die offizielle Plattform, liber die sich Verbraucherinnen und Verbraucher deutschland-
weit ber Riickrufe und sonstige relevante Meldungen zu Lebensmitteln,
Bedarfsgegenstdanden, kosmetischen Mitteln und Mittel zum Tatowieren informieren
kdnnen. Die zustdndigen Behdrden der 16 Bundeslander und das BVL publizieren hier
im Rahmen ihrer Zustandigkeiten Informationen zu Produkten, die gesundheitsgefdhr-
dend bzw. aus anderen Griinden fiir den Verzehr oder Gebrauch ungeeignet sind oder
Verbraucher:innen tauschen kdnnen.

Seit dem 18. Juni 2024 ist eine verbrau-

cherfreundlich uberarpeltete Version des Alle Meldungen
Portals www.lebensmittelwarnung.de ver- P> Googe Pl

h - - in einer App.
fugbar. Durch sein neues Design und neue

Such- und Filterfunktionen hat sich der
Bedienkomfort und die Auffindbarkeit von

Lebensmittel

relevanten Informationen fiir Verbrau- y—

cher:innen erheblich erhoht. Dariiber Mittel Kawmnscts
hinaus ist seither zuséatzlich eine nutzer- Warnung ‘
freundliche App fiir mobile Endgerdte wie An ER————
Tablets und Smartphones verfiigbar. Ver- LnnJ R

braucherinnen und Verbraucher kdnnen
sich damit u. a. jederzeit und tiberall auto-
matisch per Push-Funktion iber neue
offentliche Meldungen informieren las-
sen. Das Portal in seiner liberarbeiteten
Form kann seiner Aufgabe zur Starkung der
Lebensmittelsicherheit in Deutschland so
nun noch besser gerecht werden.

Kinderprodukte

Mittel zum Tatowieren

SRS H

Abbildung 8: Neue App zum Portal
www.lebensmittelwarnung.de
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Fleischhygieneiiberwachung

Im Jahr 2024 stellte das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz auf dem Informati-
onsportal www.lebensmittelwarnung.de 13 Meldungen ein. Dabei handelte es sich um
folgende Sachverhalte:

¢ Nachweis von Listerien in Schnittkdse (3 x),

Nachweis von Listerien in verschiedenen Késesorten (2 x),
Nachweis von Listerien in Bio-Weinkase,

Nachweis von Listerien in verschiedenen Weichkdsesorten,
Nachweis von Salmonellen in Thiiringer Knacker,

Nachweis von Salmonellen in Knackwurst,

Nachweis von Listerien in verschiedenen Wurstsorten,

® & & O O O o

Nachweis von Fremdkorpern (Metallfaden) in verschiedenen Frischkdse-
zubereitungen,

L 2

Nachweis von Verotoxin-bildenden Escherichia coli in Thiiringer Knackwurst mit
Kiimmel,

¢ Nachweis von kunststoffartigen Fremdpartikeln in Schnittkase.

Zudem schloss sich das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz in 160 Fallen den
Meldungen anderer Bundeslander an, da die in diesen Meldungen genannten Lebens-
mittel auch im Freistaat Thiiringen in den Verkehr gelangt waren.

2.5 Fleischhygieneiiberwachung

2.5.1 Fleischuntersuchungsstatistik

Alle gewerblich geschlachteten Tiere werden einer amtlichen Schlachttier- und Fleisch-
untersuchung unterzogen. Bei Hausschlachtungen wird bei Schweinen, Rindern,
Schafen, Ziegen und Einhufern ebenfalls eine amtliche Fleischuntersuchung durchge-
fiihrt, eine amtliche Schlachttieruntersuchung findet hier aber nur im Bedarfsfall statt.
Die Schlachtzahlen werden gemaf} Fleischuntersuchungsstatistik-Verordnung erfasst
und durch das Bundesamt fiir Statistik erhoben. Die Tabelle 2 gibt die Anzahl der in Thi-
ringen im Jahr 2024 geschlachteten Tiere wieder.

Im Jahr 2024 wurden 57 fiir die gewerbliche Schlachtung vorgesehene Tiere (darunter
vier Schweine und 53 Rinder) im Zuge der amtlichen Schlachttieruntersuchung fur
schlachtuntauglich erklart. Das entspricht 0,002 % der untersuchten Schweine und
0,06 % der untersuchten Rinder. Diese Tiere wurden daraufhin nicht der Schlachtung zu-
geleitet und daher auch keiner amtlichen Fleischuntersuchung unterzogen.

Infolge der amtlichen Fleischuntersuchung wurden im Jahr 2024 das Fleisch von 1.140
gewerblich geschlachteten Tieren (darunter 513 Schweine, 620 Rinder, ein Kalb und
sechs Schafe) als genussuntauglich fiir den menschlichen Verzehr beurteilt. Das sind
0,3 % der untersuchten Schweine, 0,7 % der untersuchten Rinder und 0,1 % der unter-
suchten Schafe.
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Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

— Anzahl ~ Anzahl |
gewerblicher Schlachtungen Hausschlachtungen

Schweine 168.621 5.704

Rinder 90.195 (davon Kélber 977) 2.437 (davon Kélber 115)

Schafe 6.877 971

Ziegen 385 83

Pferde 10 15

Damwild und Sikawild 301 194

Rotwild 109 33

Rehwild 423

Zuchtlaufvigel (StrauBe) 68

Tabelle 2: Anzahl der geschlachteten und amtlich untersuchten Tiere in Thiiringen im Jahr 2024

Insgesamt wurden somit im Jahr 2024 im Zuge der amtlichen Schlachttier- und Fleisch-
untersuchung 0,4 % der geplanten gewerblichen Schlachtungen als untauglich beurteilt.

Als Ergebnis der amtlichen Fleischuntersuchung bei hausgeschlachteten Schweinen,
Rinder, Schafen und Ziegen und Einhufern, deren Fleisch nur fiir den eigenen hduslichen
Verbrauch verwendet werden darf, wurde das Fleisch von einem Pferd als genussuntaug-
lich fiir den menschlichen Verzehr beurteilt.

2.5.2 Schlachtung im Herkunftsbetrieb

Aufgrund einer Anderung des Rechts der Europdischen Union ist seit September 2021
die Schlachtung von bis zu drei Hausrindern, sechs Hausschweinen oder drei Einhufern
(Pferden oder Eseln sowie deren Kreuzungen) sowie seit 9. Mai 2024 auch von bis zu
neun Schafen oder Ziegen im selben Schlachtvorgang im Herkunftsbetrieb moglich. Es
handelt sich hierbei um eine Ausnahme von der Schlachtung im Schlachtbetrieb. Fiir die
Betdubung sind die jeweils fiir die Tierart rechtlich zuldssige Betdubungsmethoden an-
zuwenden. Im zugelassenen Ausnahmefall kann bei ganzjahrig im Freien gehaltenen
Rindern auch der Kugelschuss angewendet werden.

Voraussetzung fiir die Schlachtung im Herkunftsbetrieb ist die Verwendung einer mobi-
len Schlachteinheit, die Teil eines zugelassenen Schlachtbetriebes ist. Bislang wurden
im Freistaat Thiiringen die lebensmittelrechtlichen Zulassungen von vier Schlachtbetrie-
ben um die Nutzung mobiler Einheiten fiir die Rinderschlachtung erweitert.
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Weitere Tdtigkeiten des Dezernats ,,Lebensmitteliiberwachung

Die mobilen Einheiten kdnnen — je nach Erweiterung der Zulassung — entweder genutzt
werden zum:

¢ Betduben, Entbluten und Transport,
¢ Entbluten und Transport oder
¢ ausschlieilichen Transport.

Da erst weitergehende Erfahrungen mit der Nutzung dieser Ausnahme gesammelt wer-
den missen, ist die Anwesenheit einer amtlichen Tierdrztin bzw. eines amtlichen
Tierarztes wahrend der gesamten Dauer der Betdubung und des Entblutens des Tieres
rechtlich vorgeschrieben. Die Anwesenheit der amtlichen Tierdrztin bzw. des amtlichen
Tierarztes fiihrt zu einer entsprechenden Erhohung der amtlichen Gebiihr fiir die amtli-
che Schlachttier- und Fleischuntersuchung, so dass diese Schlachtung mit hdheren
finanziellen Aufwendungen verbunden ist.

Weiterfiihrende Informationen zur Schlachtung im Herkunftsbetrieb finden sich im ,,Leit-
faden zur Schlachtung im Herkunftsbetrieb* des Thiiringer Landesamtes fiir
Verbraucherschutz:

https://verbraucherschutz.thueringen.de/fileadmin/Publikationen/Lebensmittel_und_

Kosmetika/TLV_Leitfaden_Schlachtung.pdf

2.6 Weitere Tatigkeiten des Dezernats ,,Lebensmitteliiberwachung

Weitere Aufgaben des Dezernats 23 ,,Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer Landes-
amtes fiir Verbraucherschutz sind u. a. die

¢ Mitwirkung bei der Ausbildung und Priifung von Lebensmittelkontrolleur:innen und
der Zeugniserstellung,

¢ Priifung von amtlichen Fachassistent:innen und Zeugniserstellung sowie
¢ Durchfiihrung von Audits in den Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern.

Durch den Generationswechsel in den Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern
werden derzeit liberdurchschnittlich viele Lebensmittelkontrolleur:innen fortgebildet
und entsprechend gepriift. Gemafl der Thiiringer Ausbildungs- und Priifungsordnung fiir
Lebensmittelkontrolleure umfasst die zweijdhrige Fortbildung als Lebensmittelkontrol-
leur:in eine praktische Unterweisung von mindestens 17 Monaten und einen
theoretischen Unterricht von mindestens sechs Monaten. Die zweijahrige Fortbildung
endet mit einem Priifungsabschnitt, welcher aus einer schriftlichen, einer praktischen
sowie einer miindlichen Priifung besteht. Im Rahmen der praktischen Priifung fiihrt die
zu priifende Person eigenstdndig zwei Betriebskontrollen durch, welche durch zwei Prii-
fer:innen begleitet und bewertet werden. Das Dezernat 23 ,,Lebensmitteliiberwachung*
stellt den Vorsitz des Priifungsausschusses und ist infolgedessen in alle Priifungen in-
volviert.
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Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Im Jahr 2024 wurden fiinf angehende Lebensmittelkontrolleur:innen gepriift. Jeweils in
engem zeitlichen Zusammenhang vor ihren Priifungen durchliefen die Fortzubildenden
ein zweiwochiges Intensivpraktikum im Dezernat 23 ,Lebensmitteliiberwachung® des
Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz.

Die praktischen Priifungen, welche im ortlichen Zustdndigkeitsbereich anderer Veteri-
nar- und Lebensmitteliiberwachungsamter lagen, konnten zudem fachaufsichtlich durch
das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz genutzt werden, indem alle — insbeson-
dere auch seitens der Priifer:innen — vorgefundenen Mangel mit dem ortlich zustandigen
Uberwachungspersonal ausgewertet wurden.

Im Jahr 2024 war das Dezernat 23 , Lebensmitteliiberwachung® zudem fiir die Zulas-
sungsprifung und Priifungsorganisation eines amtlichen Fachassistenten mit dem
Schwerpunkt Rotfleisch verantwortlich. Insgesamt vier Personen erwarben im Jahr 2024
die Qualifikation als amtliche Fachassistent:innen zur Durchfiihrung von Probenahmen
und Analysen im Zusammenhang mit der Untersuchung auf Trichinella spp. (sog. Trichi-
nenuntersuchung).

Weiterhin wurden im vergangenen Jahrim Fachbereich Lebensmitteliiberwachungin den
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern vier Audits durchgefiihrt, welche in al-
len Fallen ausschlieBlich durch oder unter Beteiligung der Mitarbeiter:innen des
Dezernats 23 ,Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucher-
schutz stattfanden. Hierbei handelt es sich um regelmiBige Uberpriifungen der
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter mit dem Ziel, die Konformitat und Wirk-
samkeit der durchgefiihrten amtlichen Kontrollen sicherzustellen. Zur Auditierung
gehorte im Jahr 2024 die Durchfiihrung von sogenannten On-Site-Audits. Das bedeutet,
die Auditor:innen begleiten und beobachten die Mitarbeiter:innen der Veterindr- und Le-
bensmitteliiberwachungsdamter bei der Durchfiihrung einer Betriebskontrolle. Diese
zeitaufwendige Form der Auditierung stellt sich als besonders geeignet dar, um die Wirk-
samkeit der amtlichen Kontrollen zu {iberpriifen. Die Ergebnisse dieser Audits konnten
grundsatzlich als zufriedenstellend bewertet werden. Sofern erforderlich, wurden ge-
meinsam mit den {Uberpriiften Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdmtern
MaBnahmen zur Abstellung der vorgefundenen Defizite vereinbart.

Auch in der Lebensmitteliiberwachung wird eine der gréten Herausforderung in den
kommenden Jahren der Umgang mit dem sich verscharfenden Fachkraftemangel sein.
Bereits jetzt stellt die personelle Ausstattung aufgrund unbesetzter Planstellen eine re-
levante Erschwernis in der amtlichen Aufgabenbewdltigung dar. Der Gewinnung neuer
Fachkrafte insbesondere in den Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern muss
daherein Hauptaugenmerk in den kommenden Jahren gelten. Es ist absehbar, dass hier-
von auch die Tatigkeiten und Aufgabenschwerpunkte des Dezernat 23
»Lebensmitteliiberwachung® des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz in den
kommenden Jahren zunehmend beeinflusst werden.
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Planung und Durchfiihrung der Probenuntersuchung in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

3 Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und
kosmetischen Mitteln

3.1 Planung und Durchfiihrung der Probenuntersuchung in der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der Lebensmitteliiberwachung ist die Untersuchung
und Beurteilung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstdanden, kosmetischen Mitteln und
Tabakerzeugnissen hinsichtlich ihrer mikrobiologischen, molekularbiologischen und
chemischen Beschaffenheit sowie ihrer Verpackung und Kennzeichnung.

Im Freistaat Thiiringen werden diese Untersuchungen in den Priiflaboratorien der Abtei-
lung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz durchgefiihrt. Diese
Priiflaboratorien werden regelmafiig durch die Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH
hinsichtlich den Anforderungen der DIN EN ISO/IEC 17025 (Allgemeine Anforderungen
an die Kompetenz von Priif- und Kalibrierlaboratorien) tiberpriift und akkreditiert. Die ge-
nannte Norm legt allgemeine Anforderungen an die Kompetenz und die
qualitatsgerechte Arbeitsweise von Laboratorien fest und legt somit die Grundlagen fiir
die qualitativ hochwertige Erfiillung der Aufgaben im Verbraucherschutz.

Die Laboratorien der Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz er-
halten zur Umsetzung dieser Pflichtaufgabe von den 21 Veterindr-und
Lebensmitteliiberwachungsamtern der Landkreise und kreisfreien Stadte im Freistaat
Thiiringen eine Vielzahl risikoorientiert geplanter Proben (Planproben). Diese dienen der
regelmaBigen Uberwachung der am Verkehr mit Lebensmitteln, Bedarfsgegenstinden,
kosmetischen Mitteln und Tabakerzeugnissen beteiligten Unternehmen. Die Planung
dieser Proben erfolgt auf Grundlage von Art und Anzahl der vorgenannten Unternehmen
im Freistaat Thiiringen sowie einer Bewertung des potentiellen Gesundheits- und Tau-
schungsrisikos fiir Verbraucher:innen, ausgehend von den einzelnen Produktgruppen.

Hinzu kommen auBerplanmafige Proben. Diese werden aufgrund eines bestimmten An-
lasses gepriift und lassen sich wie folgt unterscheiden:

¢ Verdachtsproben werden beispielsweise entnommen, wenn bei einer
Betriebskontrolle ein Verdachtsmoment auf einen Rechtsverstof3 festgestellt wird
oder wenn ein derartiger Verdacht durch andere Behdrden bzw. durch die
Verbraucher:innen fiir ein Produkt mitgeteilt wird.

¢ Beschwerdeproben kénnen durch die Verbraucher:innen bei Verdacht auf das
Vorliegen von gesundheits- odertauschungsrelevanten Mdngeln bei den Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungsdamtern eingereicht werden. Die
Beschwerdeproben werden an das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz zur
Untersuchung weitergeleitet und die Beschwerdefiihrer anschliefend iber das
Priifergebnis unterrichtet.
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Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

¢ Verfolgs- und Nachproben haben zum Ziel, auffdllige Untersuchungsergebnisse
sowie vermutete Gesetzesabweichungen zu erhdrten bzw. zu bestatigen oder die
Behebung eines Mangels zu verifizieren.

Die Proben werden von den Mitarbeiter:innen der drtlich zustandigen Veterindr- und Le-
bensmitteliiberwachungsdamter in den Unternehmen entnommen und zum Thiringer
Landesamt fiir Verbraucherschutz am Standort Bad Langensalza zur Untersuchung ge-
bracht. In der Probenannahme der Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir
Verbraucherschutz werden die Proben registriert und bei Bedarf die Eingangstemperatur
ermittelt. Danach werden die Informationen zu den Proben im Laborinformations-und
Managementsystem (LIMS) erfasst.

Im Anschluss werden die Proben durch gut ausgebildete Laborfachkrafte in den Priifla-
boratorien der Abteilung 4 auf die hygienische Beschaffenheit, die Zusammensetzung,
wie beispielsweise wertgebende Inhaltsstoffe oder verwendete Zusatzstoffe, sowie auf
Riickstande an Pflanzenschutzmitteln, pharmakologisch wirksamen Stoffen und Konta-
minanten, wie Schwermetalle und Schimmelpilzgifte, analysiert. Dariiber hinaus wird
die Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen an die Kennzeichnung der Produkte tiber-
priift. Alle Priifergebnisse werden wiederum im LIMS erfasst.

Die Sachverstdndigen der Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucher-
schutz, welche sich aus den Fachrichtungen Veterindrwesen, Lebensmittelchemie,
Chemie sowie Biologie zusammensetzen, bewerten die Proben auf Basis aller erhaltenen
Priifergebnisse und beriicksichtigen zu diesem Zweck neben den rechtlichen Vorschrif-
ten auf europdischer und nationaler Ebene auch weitere Normen, wie etwa die Leitsdtze
des Deutschen Lebensmittelbuches. Im Falle festgestellter Abweichungen von den vor-
genannten Vorschriften und Normen wird ein Sachverstandigengutachten verfasst.
Dieses Gutachten wird dem jeweils zustandigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwa-
chungsamt zur Verfiigung gestellt und dient sowohl als Grundlage fiir die Einleitung der
erforderlichen VollzugsmaBBnahmen als auch als Beweismittel bei der ordnungs- oder
strafrechtlichen Ahndung.

3.2 Probenuntersuchungen im Jahr 2024

3.2.1 Anzahl der untersuchten Proben

Im Berichtsjahr 2024 untersuchten die Mitarbeiter:innen der Abteilung 4 des Thiiringer
Landesamtes fiir Verbraucherschutz 7.573 Lebensmittelproben inklusive 173 Erzeug-
nisse aus den Warengruppen Wein, Weinerzeugnisse und weindhnliche Getrdnke. Des
Weiteren wurden insgesamt 255 Kosmetik-, 555 Bedarfsgegenstdnde- und 28 Tabakpro-
ben gepriift.

Davon entfielen 3.129 Proben auf Thiiringer Herstellungsbetriebe und 3.161 Proben auf
Herstellungsbetriebe aus einem anderen Bundesland. Weitere 1.226 Proben stammten
aus anderen Mitgliedstaaten der EU bzw. aus Drittlandern. Bei 895 Proben konnte die
Herkunft nicht ermittelt werden.
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Probenuntersuchungen im Jahr 2024

In den folgenden beiden Abbildungen ist die Anzahl der Proben nach ihrer Art sowie nach
ihrer Herkunft grafisch dargestellt:

Gesamtzahl amtlicher Proben (8.411)
]

Lebensmittel (7.573) Bedarfsgegenstinde (555) /
Kosmetische Mittel (255) Tabakerzeugnisse (28)

0 1.000 2.000 3.000 4.000 5.000 6.000 7.000 8.000 9.000

Abbildung 9: Anzahl und Art der untersuchten Proben des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucher-
schutz im Jahr 2024

M Thiiringen

B Deutschland (auBer Thiiringen)

m Ausland

B unbekanntes Herkunftsland

Abbildung 10: Herkunft der untersuchten Proben des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz im
Jahr 2024

Im Rahmen der oben genannten Probenuntersuchungen beteiligte sich der Freistaat Thii-
ringen an den folgenden nationalen Untersuchungsprogrammen:

¢ Der bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein Jahr festgelegtes,
risikoorientiertes Uberwachungsprogramm. Die Auswahl der zu untersuchenden
Proben und der zu kontrollierenden Betriebe erfolgt auf Basis einer Risikoanalyse.
Im Rahmen des BUp koénnen Lebensmittel, kosmetische Mittel und
Bedarfsgegenstdnde untersucht werden.
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Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

¢ Das Lebensmittel-Monitoring ist ein  bundesweites = Mess-  und
Beobachtungsprogramm, bei dem Lebensmittel sowie kosmetische Mittel und
Bedarfsgegenstande reprdsentativ auf Gehalte an gesundheitlich bedenklichen
Stoffen untersucht werden. Die Ergebnisse werden u. a. fiir gesundheitliche
Risikobewertungen durch das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) genutzt.

¢ Im Zoonosen-Monitoring werden reprdsentative Daten {iber das Auftreten von
Zoonoseerregern sowie diesbeziiglicher Antibiotikaresistenzen in Lebensmitteln,
Futtermitteln und lebenden Tieren erfasst, ausgewertet und veroffentlicht.
Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf natiirlichem Weg direkt oder
indirekt zwischen Menschen und Tieren Ubertragen werden kénnen. Als Erreger
kommen Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten oder Prionen in Betracht.
Zoonoseerreger sind in Tierpopulationen weit verbreitet und koénnen von
Nutztieren, die in der Regel selbst keine Anzeichen einer Infektion oder Erkrankung
aufweisen, z. B. wdhrend der Schlachtung oder Weiterverarbeitung auf das
gewonnene Fleisch tibertragen und dariiber vom Menschen aufgenommen werden.
Auf diesem Wege konnen die Zoonoseerreger beim Menschen gegebenenfalls
Krankheiten auslosen.

4 Beim Nationalen Riickstandskontrollplan (NRKP) und dem Einfuhriiberwachungs-
plan werden lebende und geschlachtete Nutztiere und Lebensmittel tierischen
Ursprungs zielorientiert auf Riickstande unerwiinschter Stoffe untersucht, etwa um
den vorschriftsmafiigen Einsatz von Tierarzneimitteln zu kontrollieren.

Der Freistaat Thiiringen hat sich mit der Untersuchung von 48 Proben im Rahmen des
BUp, 305 Proben im Lebensmittel-Monitoring, 134 Proben im Zoonosen-Monitoring und
1717 Proben im NRKP beteiligt (siehe Abbildung 11). Weitere Informationen und Be-
richte zu diesen Programmen sind auf der Internetseite des Bundesamtes fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) abrufbar.

Lebensmittel-Monitoring - 305

Zoonosen-Monitoring . 134

0 500 1.000 1.500 2.000

Abbildung 11: Anzahl der Untersuchungen des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz im Rah-
men bundesweiter Programme im Jahr 2024
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Zusatzlich zu den vorgenannten 8.411 Probenuntersuchungen wurden im Rahmen ande-
rer Uberwachungsaufgaben weitere 2.580 Untersuchungen durchgefiihrt. Dies betrifft
unter anderem eine Vielzahl an Analysen im Zusammenhang mit der bakteriologischen
Fleischuntersuchung (1.569) und Hygienetests (603). Daneben werden im Rahmen des
Schwarzwild-Monitorings Untersuchungen in Bezug auf die radiologische Belastung mit
Cdsium-137 durchgefiihrt. Im Berichtsjahr 2024 betraf dies 37 erlegte Wildschweine aus
Thiiringer Gebieten ohne bekannte radiologische Belastung. Zudem ist das Thiiringer
Landesamt fiir Verbraucherschutz seit 2009 Mitglied der Mitteldeutschen Landerkoope-
ration, eines Zusammenschlusses von Untersuchungseinrichtungen aus den
Bundeslandern Sachsen, Sachsen-Anhalt und Thiiringen. In diesem Rahmen bestehen
Vereinbarungen zur gegenseitigen Unterstiitzung bzw. einem Austausch bei bestimmten
Untersuchungsleistungen zwischen den beteiligten Landeslaboren. Im Jahr 2024 hat die
Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz im Rahmen der Mittel-
deutschen Ldanderkooperation 249 Proben untersucht. Zudem wurden fiinf weitere
Proben fiir andere Untersuchungseinrichtungen in Amtshilfe analysiert. Zudem wurden
noch weitere Analysen durchgefiihrt, die nicht in direktem Zusammenhang mit den Ta-
tigkeiten der amtlichen Lebensmitteliiberwachung stehen. So wurden im Jahr 2024 u. a.
im Rahmen der Laborvergleichsuntersuchungen (LVU) und Ringversuche (RV) 117 Pro-
ben in Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz untersucht. Dabei
wird eine identische Probe an mehrere Labore zur Analyse unter festgelegten Bedingun-
gen gesendet. Die erfolgreiche Teilnahme an derartigen Laborvergleichstests ist
Voraussetzung fiir eine Akkreditierung nach DIN EN ISO/IEC 17025 bzw. fiir deren fort-
gesetzte Giiltigkeit. Einen Uberblick zu Art und Anzahl aller vorgenannten weiteren
Untersuchungen kann der nachfolgenden Abbildung entnommen werden.

. Bakteriologische 1.569
Fleischuntersuchung

Mitteldeutsche Kooperation (249)
//— RV/LVU (117)

sonstige Untersuchungen I\ }\Amtshilfe (5)

Schwarzwild-Monitoring (37)

0 500 1.000 1.500 2.000

Abbildung 12: Anzahl der weiteren Untersuchungen des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz
im Jahr 2024
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3.2.2 Untersuchungsergebnisse

Die Sachverstdndigen der Abteilung 4 erstellen fiir jede untersuchte Probe des Thiiringer
Landesamtes fiir Verbraucherschutz eine Beurteilung. Diese sagt aus, ob ein Verstof3 ge-
gen lebensmittelrechtliche Bestimmungen der Europdischen Union oder des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) vorliegen. Verbunden hiermit ist er-
forderlichenfalls auch eine Bewertung des Risikos fiir die Gesundheit der
Verbraucher:innen. Entspricht die Probe nicht den rechtlichen Bestimmungen, wird
diese von den Sachverstdandigen beanstandet. Der Begriff ,Beanstandung® umfasst da-
bei jede festgestellte Abweichung von der Norm. Die Liste der Beanstandungsgriinde
reicht von der Gesundheitsschédlichkeit iiber die Uberschreitung von Héchstmengen fiir
bestimmte Stoffe bis hin zur Tduschung der Verbraucher:innen durch irrefiihrende Kenn-
zeichnung.

Um die verschiedenen Lebensmittel zu katalogisieren und die Ergebnisse zu den einzel-
nen Lebensmitteln zusammenfiihren zu konnen, wurde bundeseinheitlich ein System an
Produktgruppen vereinbart. Kapitel 6.2 enthdlt nach produktgruppen aufgeschliisselte
tabellarische Ubersichten der Beanstandungsgriinde der zur Untersuchung vorgelegten
Proben.

Lebensmittel, Bedarfsgegenstinde und kosmetische Mittel

Insgesamt wiesen 7 % der Lebensmittelproben Mangel auf. Zudem wurden 6 % der Be-
darfsgegenstandeproben sowie 17 % der Kosmetikproben beanstandet. Der Grof3teil der
Auffalligkeiten ist dabei erneut aufirrefiihrende Angaben sowie sonstige Verstofie gegen
Kennzeichnungsvorschriften zuriickzufiihren. Damit kann eine etwa gleichbleibende Be-
anstandungsquote bei den Bedarfsgegenstanden (2023: 6 %) sowie eine geringere
Beanstandungsquote bei den Lebensmittelproben (2023: 9 %) festgestellt werden. Die
Beanstandungsquote bei den Kosmetikproben (2023: 6 %) féllt in diesem Jahr hingegen
deutlich héher aus, was auf einen deutlichen Anstieg der Beanstandungsquote bei kos-
metischen Mitteln Thiiringer Hersteller zurtickzufiihren ist (siehe Abschnitt ,,Proben von
Thiiringer Herstellern®). Grundsatzlich bewegt sich bei den restlichen Proben die Bean-
standungsquote in allen oben genannten Produktkategorien jedoch im
Schwankungsbereich der letzten Jahre.

Tabakerzeugnisse

Von den 28 Tabakerzeugnissen, die im Auftrag des Freistaates Thiiringen durch das Che-
mische und Veterindaruntersuchungsamt in Sigmaringen untersucht und beurteilt
wurden, waren 23 Proben zu bemaédngeln (82 %). Haufig waren hierbei die formellen
Kennzeichnungsanforderungen zu beanstanden. Auch wenn von solchen Mangeln keine
direkte Gefahr fiir die Verbraucher:innen ausgeht, so leisten diese strengen Kennzeich-
nungs- und Informationsvorgaben doch einen wichtigen Beitrag zur Rauchpravention,
sodass die Kontrolle der Einhaltung der diesbeziiglichen Vorgaben zurecht ebenso im
Fokus der amtlichen Tabakiiberwachung steht.
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Die hohe Beanstandungsquote bei den Tabakproben ist, wie bereits in den Vorjahren
(2023: 73 %), auf die vergleichsweise geringe Probenzahl bei gleichzeitig risikoorien-
tierter Probenahme zuriickzufiihren. Das bedeutet, es wurden vorrangig solche Produkte
zur Untersuchung vorgelegt, bei denen Verstofle gegen die rechtlichen Vorgaben sehr
wahrscheinlich waren.

Proben von Thiiringer Herstellern

Von den zur Untersuchung vorgelegten, in Thiiringen hergestellten Erzeugnissen wurden
13 % der Lebensmittel, 55 % der Kosmetikproben sowie 15 % der Bedarfsgegenstande
und 25 % der Probe der Tabakerzeugnisse beanstandet. Die Beanstandungsquoten be-
wegen sich damit grundsatzlich ebenfalls im langjahrigen Schwankungsbereich. Die
deutlich erh6hte Beanstandungsquote bei Proben kosmetischer Mittel resultiert daraus,
dass in diesem Jahr ein Schwerpunkt auf die Uberpriifung kleiner Thiiringer Herstellungs-
betriebe gelegt wurde. Vielfach wurden dabei formelle Auffalligkeiten festgestellt, etwa
bei der Kennzeichnung der Produkte oder der erforderlichen Notifizierung in der dafiir
vorgesehenen Datenbank (CPNP) der Europdischen Kommission. Nahere Informationen
und umfassende Hilfestellungen fiir Unternehmen im Hinblick auf die Erfiillung der Mit-
teilungspflicht und die Kennzeichnung von kosmetischen Mitteln kdnnen u. a. der
Homepage des BVL entnommen werden.?

Aus der folgenden Abbildung wird die prozentuale Verteilung der Beanstandungsgriinde
der Proben von Erzeugnissen Thiiringer Herstellungsbetriebe ersichtlich.

0,6% B Gesundheitsschddlich - mikrobiologische
Ursache

B Gesundheitsschadlich - stoffliche Ursache

B Nicht zum Verzehr/Konsum geeignet -
mikrobiologische Ursache

B Nicht zum Verzehr/Konsum geeignet -
stoffliche Ursache

m (berschreitung von Héchstgehalten

B [rrefiihrend (einschlieflich
Bezeichnungsschutz)

B Zusatzstoffe (fehlende Kennzeichnung,
unzuldssige Verwendung)

M sonstige

Abbildung 13: Haufigkeitsverteilung der Beanstandungsgriinde bei Proben von Erzeugnissen Thiiringer
Herstellungsbetriebe im Jahr 2024

1 https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/03 Verbraucherprodukte/03 AntragstellerUnternehmen/02 Kosmetik/
bgs Kosmetik node.html;jsessionid=089985C06A45A9715DB498D331F0876A.internet001
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Beschwerdeproben

Verbraucher:innen haben im Berichtsjahrin 76 Fillen von der Moglichkeit Gebrauch ge-
macht, Produkte, bei denen der Verdacht einer Nichtkonformitat vorlag, zur
Untersuchung bei den Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsdamtern einzureichen.
Diese sogenannten Beschwerdeproben sollten wegen der Gefahr eines nachtraglichen
Verderbens moglichst schnell und erforderlichenfalls gekiihlt ibergeben werden. Die
Untersuchung dieser Proben ist kostenlos, da die Begutachtung einem o6ffentlichen Inte-
resse dient und so mogliche Gefahren fiir weitere Verbraucher:innen vermieden werden
konnten. Voraussetzung einer sachgerechten Weiterverfolgung derartiger Proben ist,
dass die Mangel nicht durch den Beschwerdefiihrer selbst verursacht wurden, wie zum
Beispiel durch unsachgerechte Lagerung nach dem Einkauf. Die Beanstandungsquote
bei den im Berichtsjahr eingereichten Beschwerdeproben betrug 45 % (34 Proben). Die
Ergebnisse derartiger Untersuchungen finden in der bereits beschriebenen Probenpla-
nung der nachfolgenden Jahre Beriicksichtigung.

Gesundheitsschddliche bzw. fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignete Produkte

Nach § 5 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) in Verbindung mit Arti-
kel 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 diirfen Lebensmittel, die nicht sicher sind,
nichtin Verkehr gebracht werden. Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon aus-
zugehen ist, dass sie entweder gesundheitsschddlich bzw. gesundheitsgefahrdend oder
dass sie fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.

Bei der Entscheidung, ob ein Lebensmittel gesundheitsschddlich ist, sind die wahr-
scheinlichen sofortigen, kurzfristigen, langfristigen und kumulativen toxischen
Auswirkungen des Lebensmittels auf die Gesundheit der Verbraucher:innen, der nach-
folgenden Generationen sowie, falls das Lebensmittel fiir bestimmte Gruppen von
Konsument:innen bestimmt ist, wo besondere gesundheitliche Empfindlichkeit beste-
hen, zu beriicksichtigen.

Unter Beriicksichtigung der vorgenannten Bedingungen mussten im Berichtsjahr nur 23
Lebensmittelproben (0,3 %) als gesundheitsschadlich beurteilt werden. Die ausschlag-
gebenden Madngel, deren Hadufigkeit und deren prozentuale Verteilung sind in den
nachfolgenden Tabellen bzw. Ubersichten dargestellt und kurz erldutert.
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Als gesundheitsschddlich beanstandet aufgrund... Lebensmittel

Eintopf

Spaghetti 1

Summe 2

_ Kalbsleber (roh) 1

Summe 1

Kiimmelknacker 1

Schinkenspeck 1

Kassler-Lamm 1

Summe 3

...mikrobiologischer Schwartenwurst 1

M Gehacktes 4

Eier 2

Bauernknackwurst 1

Hummus 1

Sonnenblumenkerne 1

Summe 10

- Schnittkdse aus Schafsrohmilch 1

Summe 1

_ Nikotin-Pouches 2

...chemischer Summe 2

Ursache _ Thunfisch in Pflanzendl 1

Summe 1

- Vegane Chunks 1

Hackfleisch 1

R e Kaninchenbraten 1
Ursache

Pizza 1

Summe 4

...fehlender Allergen- _ Auberginenpaste 1

Kennzeichnung Summe 1

Gesamtsumme 25

Tabelle 3: Ubersicht der Lebensmittelproben, die im Berichtsjahr 2024 durch das Thiiringer
Landesamt fiir Verbraucherschutz als gesundheitsschddlich beurteilt wurden



Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

Mikrobiologische Ursachen

* Bacillus cereus, Campylobacter spp., Salmonella spp., Listeria monocyto-
genes und Verotoxin-bildende Escherichia coli (VTEC) zahlen zu den
Lebensmittelinfektionserregern.

* Bacillus cereus, Campylobacter spp., Salmonella spp. und VTEC kdnnen
Magen-Darm-Erkrankungen (Durchfall, ggf. Erbrechen, ggf. Fieber) auslo-
sen. Dabei sind einige Bacillus-cereus-Stamme in der Lage das Toxin
Cereulid zu bilden, dass nach kurzer Inkubationszeit beim Menschen Erb-
rechen auslost.

» BeieinerListeriose, also einer Infektion mit dem Erreger Listeria monocyto-
genes, reichen die Symptome von grippedhnlichen Beschwerden, Fieber,
Durchfall und Erbrechen bis hin zu Blutvergiftungen, Hirn- und Hirnhautent-
ziindungen. Bei Schwangeren kann es zu Frith- und Totgeburten sowie zur
Infektion des Neugeborenen kommen.

Chemische Ursachen

+ Eine Uberschreitung der tolerablen Jodzufuhr kann zu schweren Gesund-
heitsschdaden fiihren, beispielsweise sind hier die Auslosung einer
Hyperthyreose oder ein Morbus Basedow anzufiihren. In seltenen Fallen
treten Hautreaktionen auf.

» Die Aufnahme erhohter Delta-9-THC-Gehalte kann u. a. Verhaltensdanderun-
gen sowie Schlafrigkeit auslosen und zur Beeintrachtigung des
Urteilsvermdgens und Kurzzeitgedachtnisses fiihren.

« DerVerzehrvon Lebensmitteln mit einem erhéhten Histamingehalt (ab 500
mg/kg) kann zu Unvertraglichkeitsreaktionen bis hin zu den Symptomen
einer Histaminvergiftung mit Nesselsucht, Kopfschmerzen, Blutdruckab-
fall, Odembildung und Atembeschwerden fiihren.

* Eine Kontamination mit lebensmittelfremden Stoffen kann zu einer inak-
zeptablen Verunreinigung eines Produktes fiihren und je nach Substanz
unterschiedliche Beschwerden ausldsen.

Physikalische Ursachen

» Vonin Lebensmitteln enthaltenden Fremdkdrper wie Metall- oder Glassplit-
ter, spitzen Kunststoffteilen oder Knochenfragmenten geht eine
Verletzungsgefahr aus.

Allergenkennzeichnung

« Senf zdhlt nach Anhang 2 der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 (LMIV) zu
den kennzeichnungspflichtigen Zutaten, die Allergien und Unvertraglich-
keiten auslosen konnen. Der Verzehr eines Lebensmittels, das Senf
enthalt, stellt flir Menschen mit einer Senf-Allergie bzw. -Unvertraglichkeit
eine Gesundheitsgefahr dar.

Tabelle 4: Beschreibung der im Berichtsjahr 2024 durch das Thiiringer Landesamt fiir
Verbraucherschutz festgestellten Mdngel bei untersuchten Lebensmittelproben
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Bei der Mehrzahl (68 %) dieser Lebensmittelproben waren mikrobiologische Mangel ur-
sdchlich fiir die Beurteilung als gesundheitsschadliches Lebensmittel. So wurden bei
zwei Proben Bacillus cereus nachgewiesen. Bei drei Proben wurden Keimzahlen an Lis-
teria monocytogenes von {iber 100 koloniebildenden Einheiten pro Gramm
Probenmaterial (KbE/g) ermittelt. Lebensmittel, die mit einer so hohen Keimzahl an Lis-
teria monocytogenes kontaminiert sind, stellen eine Gefahrdung insbesondere fiir
Altere, Schwangere, Sduglinge und Kleinkinder sowie immungeschwichte Personen dar,
sodass diese Probe als gesundheitsschddlich eingestuft wurde. Bei zehn Proben wurde
Salmonella spp. nachgewiesen. Zudem wurden in jeweils einer Probe Campylobacter je-
juni und Staphylokokken festgestellt.

Bei drei Proben (12 %) waren chemische Ursachen fiir die Einstufung als gesundheits-
schéadliches Lebensmittel verantwortlich und in vier Proben (16 %) wurden Fremdkaorper
festgestellt.

Eine weitere Probe (4 %) wurde wegen fehlender Allergenkennzeichnung als gesund-
heitsschddlich eingestuft. Als Allergene bezeichnet man Substanzen, die beim Kontakt
mit dem Organismus von dessen Immunsystem als fremd erkannt werden kdnnen. Auf-
grund dessen konnen Allergene bei bestimmten Personen verschiedene, teils
lebensbedrohliche Beschwerden verursachen. Daher besteht eine Kennzeichnungs-
pflicht, um die Gesundheit von Personen mit einer entsprechenden Allergie zu schiitzen.

B Mikrobiologische Ursachen

B Chemische Ursachen

m Physikalische Ursachen

M Allergenkennzeichnung

Abbildung 14: Ursachen fiir die gesundheitsschidlichen Lebensmittelproben im Jahr 2024

Als fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet gilt ein Lebensmittel, wenn es in-
folge einer durch Fremdstoffe oder auf andere Weise bewirkten Kontamination, durch
Faulnis, Verderb oder Zersetzung fiir den Verzehr durch den Menschen inakzeptabel ge-
worden ist. Im Berichtsjahr 2024 waren 112 Lebensmittelproben (1,4 %) zum Verzehr
nicht geeignet. Die haufigsten Ursachen waren neben Fremdkdrpern, sensorische
und/oder mikrobiologische Mangel.
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Im Jahr 2024 wurden im Rahmen von Erkrankungsgeschehen 113 Lebensmittelproben
(einschlieBlich Teilproben) sowie 85 Tupferproben untersucht. Im Ergebnis dieser Unter-
suchungen wurden 12 Lebensmittelproben beanstandet.

Hiervon wiesen sieben Proben einen erhdhten Gesamtkeimgehalt auf. Zusatzlich waren
bei zwei dieser Lebensmittelproben Bacillus cereus ohne das Bildungsvermdgen fiir das
emetische Toxin Cereulid mit einer Keimzahl im Bereich von 104 KbE/g nachweisbar. Bei
einer weiteren Probe wurden neben der erhohten Gesamtkeimzahl auch sensorische
Mangel festgestellt. Alle sieben Erkrankungsproben wurden als nachteilig beeinflusst im
Sinne von § 3 LMHV beurteilt. Des Weiteren wurde eine Probe wegen erheblicher senso-
rischer Abweichungen als verdorben und damit als zum Verzehr durch den Menschen
ungeeignet bewertet. Vier Proben waren aufgrund des Nachweises von Salmonella Ty-
phimurium, von Campylobacter jejuni bzw. einer Bacillus-cereus-Keimzahl von iiber 105
KbE/g dazu geeignet die Gesundheit des Verbrauchers zu schadigen und wurden als
nicht sicher eingestuft. Dabei wurden in der Probe mit Bacillus cereus sowohl das Bil-
dungsvermogen fiir emetische Toxin Cereulid als auch fiir das Enterotoxin NHE
nachgewiesen.

Von den 85 Tupferproben, entnommen aus insgesamt neun Betrieben, wurden 50 Tupfer
auf Noroviren der Genogruppen | und Il untersucht. In allen 50 Proben wurden keine
Noroviren nachgewiesen. Weitere 15 Hygienetupfer wurden auf das Hepatitis-E-Virus ge-
testet. Hierbei waren Virus-RNA-Fragmente in einer Probe nachweisbar. Die restlichen 20
Tupferproben eines Betriebes wurden mikrobiologisch auf das Vorhandensein von Sal-
monella spp. untersucht mit dem Ergebnis, dass dieses pathogene Bakterium nicht
nachweisbar war.

3.3 Schwerpunkt- und Untersuchungsprogramme

3.3.1 Frisch oder einfach nur ,kalt erwischt“ — Ergebnisse aus der Untersuchung von
Backwaren

Frische Backwaren erfreuen sich grof3er Beliebtheit. Nach allgemeinem Verstandnis wird
»frisch® fiir die tagfrisch angebotenen Backwaren als ,,frisch gebacken® verstanden. In
Backereien wurde dem von je her Rechnung getragen. So ist bei vielen Verbraucherinnen
und Verbrauchern die Vorstellung an frisch gebackene Backwaren mit der Einrichtung
»Bdckerei“ bzw. einer traditionellen handwerklichen Backstube fest verkniipft.

Doch auch Lebensmitteleinzelhandel und Backwaren-Discounter mdchten diese Erwar-
tungen zunehmend erfiillen und eine Moglichkeit finden, mit einem solchen Frische-
Bezug die Verbraucherinnen und Verbrauchern zu iiberzeugen. Zu diesem Zweck wurden
in den vergangenen Jahren vielerorts Aufbackstationen eingerichtet, um frisch geba-
ckene Backwaren nicht nurtaglich, sondern auch zu jeder Tageszeit anbieten zu kénnen.
Aufgrund des Fehlens geeigneter Rdumlichkeiten zur Teigvorbereitung vor Ort kann dies
haufig allerdings nur funktionieren, indem vorab industriell hergestellte und danach tief-
gekiihlt an die Filiale gelieferte Teiglinge nahe am Verkaufszeitpunkt zu Ende gebacken
werden. Das Ziel ist es, auf diesem Weg den Kunden:innen und Kunden mehrmals taglich
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frisch gebackene Backwaren noch méglichst warm
anbieten zu kénnen und so die oben beschriebene
Assoziation an eine Backstube zu wecken. Parallel
zu diesem Angebot frisch aufgebackener Backwa-
ren finden sich in den Aufbackstationen der
Supermdrkte und Discounter, zwischenzeitlich
aberauch in den Auslagen einiger Backereien, auf-
getaute Backwaren (Pfannkuchen, Donuts,
Papageienkuchen, Brownies), die unmittelbar
nach dem Backen eingefroren und zum Verkaufs-
zeitpunkt lediglich aufgetaut und ausgelegt
werden. Ein Auf- bzw. Fertigbacken vor Ort, wie zu-
Abbildung 15: Probe eines ,Berliners* vor beschrieben erfolgt demnach nicht mehr. So
aus der Aufbackstation | ann a5 yorkommen, dass in den Auslagen aufge-
eines Supermarktes taute Backwaren unmittelbar neben frisch
gebackenen Backwaren angeboten werden. Doch bei Produkten wie Pfannkuchen (Ber-
liner), Donuts, Papageienkuchen oder Brownies ist ein Einfrieren aus Sicht von
Verbraucherinnen und Verbrauchern nach allgemeinem Verstandnis weder notwendig
noch vorhersehbar, wenn diese in Backauslagen angeboten werden. Das Backen selbst
stellt demnach den fiir die Herstellung des Gebdckes letzten notwendigen Schritt dar.
Ein Einfrieren, wie auch ein Transport oder eine Lagerung in gefrorenem Zustand, sind
bei solchen Backwaren, die nicht leicht verderblich sind, weder aus technologischen
Griinden noch aus Griinden der Lebensmittelsicherheit erforderlich. Anders als bei ge-
frorenen Backwaren, die in Gefriertruhen zum Aufbacken im eigenen Haushalt
angeboten werden, lassen sich aufgetaute von frisch gebackenen Backwaren in Ausla-
gen von Backstationen oder Bdckereien duflerlich kaum unterscheiden. Fiir
Verbraucherinnen und Verbraucher bleibt ,,Frische“ aber immer noch ein wesentliches
Auswahlkriterium, verbunden mit der Vorstellung, dass frisch gebackene Backwaren
nahe am Verkaufszeitpunkt gebacken werden. Insofern ist in diesen Fdllen eine klare
Kennzeichnung der Produkte wichtig, damit die Verbraucherinnen und Verbraucher den
Unterschied erkennen und auf dieser Grundlage eine fundierte Kaufentscheidung treffen
konnen.

Mit Backwaren, die als ,,frisch gebacken“ angeboten werden, verbinden die Verbraucher:
innen andere Erwartungen als an ,,aufgetaute® Backwaren. Sofern der Eindruck vermit-
telte wird, es handele sich bei einer lediglich aufgetauten Backware um eine frisch
gebackene Backware, wird dem Produkt eine Eigenschaft zugesprochen, die es in Wirk-
lichkeit nicht hat. Dies wdre daherals Tduschung der Verbraucherinnen und Verbraucher
anzusehen. Eine Klarstellung durch die Angabe ,,aufgetaut® ist aus diesem Grund als er-
forderlich anzusehen. Diese Angabe muss auf dem Schild an der Ware in unmittelbarer
Ndhe zum Produktnamen befinden. Hierfiir ist es unwesentlich, ob die Angabe ,,aufge-
taut“ auch noch an einer anderen Stelle oder in einer Aufzeichnung angegeben ist.
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Im Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz kamen im Jahr 2024 insgesamt 192 Pro-
ben Backwaren zur Untersuchung. Bei neun von 65 iiblicherweise tagfrisch angebotenen
Backwaren handelte es sich um aufgetaute Ware. Wie solche aufgetauten Produkte vor
der Platzierung in einer Backauslage gekennzeichnet sind, zeigt die Abbildung. Auf der
Lieferverpackung ist der Hinweis ,,tiefgefroren® in Verbindung mit der Bezeichnung kor-
rekt angegeben. Es findet sich zudem eine Zubereitungsempfehlung. Auf dem Schild an
der aufgetauten Ware muss in einem solchen Fall die Angabe ,,aufgetaut” in unmittelba-
rer Ndhe zur Produktbezeichnung erfolgen. Als ,frisch gebacken“ kann ein solches
Produkt hingegen nicht ausgelobt werden. Drei der neun aufgetauten Produktemussten
aufgrund des fehlenden Hinweises hierauf (z. B. ,,aufgetaut®) als irrefiihrend beurteilt
werden.
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Abbildung 16: Kennzeichnung auf der Verpackung eines "Berliners, gefiillt mit Mehrfruchtkonfitiire,
(tiefgefroren)*

Weitere vier Beanstandungen der 192 Proben ergingen einmal wegen sensorischer Man-
gel und dreimal wegen irrefiihrender Angaben zu Schokolade und Butter. Mangel in der
Kennzeichnung von Farbstoffen und Allergenen, eine fehlende Kennzeichnung in deut-
scher Sprache und eine erschwerte Lesbarkeit fiihrten bei weiteren vier Proben zu
Beanstandungen.

Mit Blick auf Siedegebdcke soll an dieser Stelle noch P

erwdhnt werden, dass Pfannkuchen/Berliner oder

Krapfen in einem anderen Punkt eine durchaus posi-

tive Entwicklung genommen haben. Stichprobenartig

werden diese Erzeugnisse unteranderem aufihren Ge-

halt an Trans-Fettsduren untersucht. Bei Trans- N

Fettsduren handelt es sich um Stoffe, die vor allem bei

der industriellen Verarbeitung von Fetten entstehen

konnen. Eine hohe Aufnahmge von Trans-Fettsauren Abbildung 17: schlecht .leSb.ares .Zu-
tatenverzeichnis einer

kann das Risiko einer Herzerkrankung deutlich erho- Backwaren-Probe

hen. Sowohl die Welterndhrungsorganisation als auch

die Europdische Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit empfahlen daher bereits im Jahr

2018, die liber die Nahrung aufgenommenen Mengen von Trans-Fettsduren so niedrig

wie moglich sein sollten. Fiir diese unerwiinschten Verbindungen gibt es seit dem Jahr

2019 eine durch die Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 festgelegte H6chstmenge von zwei

il
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Prozent, bezogen auf den Fettanteil. In den Jahren vor 2015 mussten es bei etwa zehn
Prozent der untersuchten Proben deutlich erhdhte Gehalte festgestellt werden. Verein-
zelt waren Trans-Fettsduregehalte bis 27 % zu beobachten. Seitdem gibt es einen Trend
sinkender Gehalte an Trans-Fettsdauren. Im Untersuchungszeitraum 2024 kam es zu kei-
ner Uberschreitung des Hochstgehaltes. Vielmehr zeigte sich in der Kategorie der
Siedegebadcke, dass die Hochstgehalte mit Werten liberwiegend zwischen 0,05 % und
1 % verldsslich eingehalten werden kdnnen.

3.3.2 Jahresbericht 2024 Untersuchung von Kase aus oder mit Rohmilch hergestellt
auf Verotoxin-bildende Escherichia coli

Im Jahr 2024 wurden in Thiiringen im Landesamt fiir Verbraucherschutz insgesamt 148
Kdseproben mikrobiologisch untersucht (siehe Abbildung 18).

W Schnittkdse

W Weichkdse

W Frischkdse

W Hartkdse

B Sauermilchkdse
B K3se in Salzlake
B Kdseerzeugnisse

B Sonstige

Abbildung 18: Produktspektrum der im Jahr 2024 im Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz un-
tersuchten Kaseproben

Davon wurden neun Weichkdse, neun Schnittkdse
und 18 Hartkdse (insgesamt 36 Kdaseproben) aus
oder mit Rohmilch hergestellt. Aus oder mit Roh-
milch hergestellter Kdse birgt ein hoheres Risiko,
krankheitserregende (pathogene) Keime wie z. B.
Verotoxin-bildende Escherichia coli (VTEC) zu ent-
halten, als Kdse aus pasteurisierter (erhitzter)
Milch. Zu den typischen Rohmilchkdsesorten ge-
horen Camembert, Feta, Limburger, Raclette,
Tilsiter und Roquefort. Auch einige Hartkdasesor- .
ten wie Allgduer Bergkdse, Allgduer Emmentaler,  apbildung 19: Probe "Weichkise"
Parmesan und Le Gruyére werden haufig aus Roh-

milch hergestellt.
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Bei Rohmilch handelt es sich um das unverdnderte Gemelk von Nutztieren, das nicht
tiber 40 °C erhitzt und keiner Behandlung mit dhnlicher Wirkung unterzogen wurde. So-
mit kann Rohmilch neben einer erhohten Begleitflora auch pathogene Keime enthalten.
Diese kdnnen iber die Blut-Milch-Schranke der Tiere, aber auch iiber mangelnde Melk-
bzw. Personalhygiene oder die Stallumgebung in die Milch eingetragen werden. Die pa-
thogenen Keime nehmen im Verlauf der Kdsereifung durch den Anstieg der
konkurrierenden gewiinschten Reifekulturen ab, eine komplette Verdrangung kann aber
nicht garantiert werden. Somit kdnnen in Rohmilch und daraus hergestellten Kasen
VTEC, aberauch andere pathogene Keime wie Salmonellen, Listeria monocytogenes oder
Staphylococcus aureus vorhanden sein.

Escherichia coli sind gramnegative, bewegliche Bakterien und kommen physiologischer-
weise im Darm von warmbliitigen Tieren und dem Menschen vor. Sie gelten als Fakal-
bzw. Hygieneindikatoren. Bestimmte Escherichia-coli-Stamme kdnnen Zellgifte produ-
zieren, die Shiga- oder auch Vero-Toxine genannt werden. Haufigste Ursache fiir VTEC-
Infektionen sind der Verzehr von spezifischen unbehandelten Lebensmitteln, z. B. nicht
pasteurisierte Milch von Rindern, Schafen und Ziegen und Erzeugnisse daraus, ungenii-
gend erhitztes Fleisch, Mehl und rohes Gemiise. Vor allem die Gruppe der
enterohdmorrhagischen Escherichia coli (EHEC) kénnen beim Menschen schwere Krank-
heitsverldufe verursachen, darunter das seit 2003 meldepflichtige hamolytisch-
urdmische Syndrom (HUS). Die Inkubationszeit, also die Zeit nach einer Erregerauf-
nahme bis zum Ausbruch klinischer Symptome, liegt zwischen ein bis maximal acht
Tagen. Eine Infektion beginnt meist mit wassrigen bis blutigen Durchfillen, Ubelkeit,
Bauchschmerzen - selten auch Fieber und Erbrechen. In schweren Fallen kann sie zu
Blutarmut, Gefaf3- und Nierenschdden bis hin zu akutem Nierenversagen (HUS) fiihren.
Besonders bei Sduglingen, Kleinkindern, alten Menschen und immunsupprimierten Per-
sonen sind hdufig schwerere Krankheitsverldufe zu erwarten. Bei einem positiven
Nachweis ist das Lebensmittel als gesundheitsschadlich zu beurteilen.

Bei den im Jahr 2024 im Thiiringer Landes-
amt fiir Verbraucherschutz untersuchten
36 Rohmilchkdsen konnte keine Verotoxin-
bildenden Escherichia coli nachgewiesen
werden.

Auch nach langerer Reifung kann Kase, der %

aus oder mit Rohmilch hergestellt wurde,
noch ein gewisses Restrisiko fiir Verbrau-
cher:innen darstellen. Es besteht die
Moglichkeit, sich mit Krankheitserregern
wie Verotoxin-bildenden Escherichia coli,
Listeria monocytogenes oder Staphylococ-
cus aureus zu infizieren. Daher muss

Abbildung 20: Morphologisches Wachstumsver-
halten von Verotoxin-bildenden

Rohmilchkdse entsprechend gekennzeich- Escherichia coli (VTEC) auf dem
net sein. Besonders Menschen aus selektiven Ndhrmedium ,,Brilli-
Risikogruppen wird empfohlen, auf den ance E. coli®

Verzehr von Rohmilchkédse zu verzichten.
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3.3.3 Ergebnisse der Untersuchung von heif3geraucherten Fischerzeugnissen auf das
Vorkommen von Listeria monocytogenes im Rahmen eines Thiiringer
Untersuchungsschwerpunktes

Gerducherte Fischerzeugnisse sind hdufig mit dem potenziellen Lebensmittelinfektions-
erreger Listeria (L.) monocytogenes kontaminiert. So konnte der Erreger in den Jahren
2007 bis 2017 im Rahmen deramtlichen Lebensmittel-liberwachung deutschlandweit in
7 bis 18 % der untersuchten Proben von kaltgerdaucherten oder gebeizten Fischereier-
zeugnissen nachgewiesen werden. Bei heif3gerducherten Fischereierzeugnissen lag die
Nachweisrate bei 3 bis 9 %.2

Die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) berichtete in den vergange-
nen Jahren iiber mehrere landeriibergreifende, mehrjahrige Krankheitsausbriiche von
Listeriose, bei denen derVerzehrvon kontaminierten Fischerzeugnissen bzw. gerducher-
tem Lachs als ursdchlich vermutet wird.3.4.5.6

Im Thiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz wurde daher im Jahr 2024 ein Untersu-
chungsschwerpunkt zum Vorkommen von L. monocytogenes in heifigeraucherten
Fischerzeugnissen durchgefiihrt.

Bakterien der Spezies L. monocytogenes sind ubiquitdarvorkommende, opportunistische
Krankheitserreger mit geringen Nahrstoffanspriichen und einerhohen Widerstandsfahig-
keit gegeniiber Umwelteinfliissen. Im Gegensatz zu den meisten anderen
Lebensmittelinfektionserregern kann sich L. monocytogenes unter bestimmten Bedin-
gungen auch bei Kiihlschranktemperaturen und in Lebensmitteln mit vergleichsweise
geringen Wassergehalten und niedrigen pH-Werten vermehren.

Beim Menschen kann durch den Verzehr von kontaminierten Lebensmitteln die Infekti-
onskrankheit Listeriose ausgelost werden, die eine Sterblichkeit von durchschnittlich
7 % der Erkrankten aufweist. Besonders gefdahrdet sind dltere und abwehrgeschwachte
Menschen, Schwangere sowie deren ungeborene Kinder. Die méglichen Symptome sind
vielgestaltig und reichen von grippedhnlichen Beschwerden, Fieber, Durchfall und Erb-
rechen bis hin zu u.a. Blutvergiftungen, Hirn- und Hirnhautentziindungen. Bei

2 BfR Presseinformation 32/2020 vom 30.09.2020 ,Unsichtbare Gefahr: Listerien in Rducherfisch“,
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2020/32/unsichtbare gefahr listerien in raeucherfisch-255950.html

3 European Centre for Disease Prevention and Control and European Food Safety Authority, 2018. Multi-country outbreak of
Listeria monocytogenes sequence type 8 infections linked to consumption of salmon products — 25 October 2018. Stockholm
and Parma: ECDC/EFSA; 2018.

4 European Centre for Disease Prevention and Control, European Food Safety Authority, 2024. Prolonged multi-country out-
break of Listeria monocytogenes ST173 linked to consumption of fish products — 19 June 2024. ISBN 978-92-9498-726-6;
doi: 10.2900/171200; Catalogue number: TQ-09-24-482-EN-N

5 European Centre for Disease Prevention and Control, European Food Safety Authority, 2024. Prolonged multi-country out-
break of Listeria monocytogenes ST1607 linked to smoked salmon products — 25 April 2024. ISBN 978-92-9498-716-7; doi:
10.2900/061379; Catalogue number: TQ-02-24-480-EN-N

6 European Centre for Disease Prevention and Control, European Food Safety Authority. Prolonged multi-country cluster of Liste-
ria monocytogenes ST155 infections linked to ready-to-eat fish products — 13 December 2023. ISBN 978-92-9498-680-1; doi:
10.2900/042880; Catalogue number: TQ-06-23-028-EN-N
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Schwangeren kann es zu Frith- und Totgeburten sowie zur Infektion des Neugeborenen
kommen.”

Als typische Risikolebensmittel gelten neben rohem Fisch und bestimmten Fischerzeug-
nissen insbesondere Fleisch (auch Hackfleisch), kurzgereifte Rohwiirste (z.B.
Zwiebelmettwurst), aufgeschnittene Briihwiirste, Rohmilchkdse und Weichkdse, aber
auch einige pflanzliche Lebensmittel wie z. B. vorgeschnittene Salate. Verzehrfertige Le-
bensmittel sind im Allgemeinen ab einem L.-monocytogenes-Gehalt von mehr als
100 koloniebildenden Einheiten pro Gramm Lebensmittel (KbE/g) als nicht sicher einzu-
stufens, da die Wahrscheinlichkeit einer Gesundheitsgefdhrdung der Verbraucher:innen
gegeben ist.

Ursachen fiir den Eintrag von L. monocytogenes in Lebensmittelbetriebe kdnnen konta-
miniertes Ausgangsmaterial, Mdngel im Hygieneregime oder bauliche Defizite sein. Eine
vollstandige Erregerelimination im Rahmen von Reinigungs- und Desinfektionsmafinah-
men wird dariiber hinaus durch die Ausbildung von widerstandsfahigen
Bakterienbiofilmen erschwert. Insbesondere an schwer zuganglichen Stellen kénnen so
Erregerreservoire entstehen, von denen eine anhaltende Kontaminationsgefahrausgeht.

Im Rahmen des Thiiringer Untersuchungsschwerpunktes wurden im Jahr 2024 insgesamt
48 Proben heifRgerducherter Fisch auf das Vorkommen von L. monocytogenes unter-
sucht. Es wurden sowohl ganze Fische (ausgenommen oder unausgenommen, mit oder
ohne Kopf) als auch Fischfilets bzw. Fischfiletteilstiicke mit oder ohne Haut in die Unter-
suchung eingeschlossen. Die untersuchten Proben umfassten Erzeugnisse aus Makrele
(31 %), Forelle (21 %), Lachs (19 %), Regenbogenforelle (13 %), Hering (6 %), Heilbutt
(4 %), Rotbarsch (4 %) und Bachsaibling (2 %).

Bei 33 Proben (69 %) handelte es sich um Fertigpackungen, bei den tibrigen 15 Proben
(31 %) um lose Ware. Die 33 Proben in Fertigpackungen wurden von 13 verschiedenen
Betrieben in fiinf Ldndern produziert. Davon stammten 14 Proben (42 %) aus sieben ver-
schiedenen polnischen Verarbeitungsbetrieben und 8 Proben (24 %) von drei deutschen
Betrieben. Die iibrigen 11 Proben in Fertigpackungen waren einem tiirkischen, einem li-
tauischen und einem rumdnischen Verarbeitungsbetrieb zuzuordnen, wobei alle
untersuchten Proben von Regenbogenforellen aus dem tiirkischen Betrieb stammten.

Die Anzahl der beprobten Fischarten und die Herkunftsstaaten der in Fertigpackungen
angebotenen Produkte sind in den Abbildungen auf Seite 45 nochmals dargestellt.

7 RKI-Ratgeber Listeriose, https://www.rki.de/DE/Aktuelles/Publikationen/RKI-Ratgeber/Ratgeber/Ratgeber Listeriose.html,
Erscheinungsdatum: 20.04.2000, Stand: 01.04.2010, zuletzt aktualisiert: November 2023

8 Empfehlungen des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tati-
gen Sachverstandigen (ALTS) zur Beurteilung von Lebensmitteln als nicht sicher auf Grund bestimmter mikrobiologischer
Befunde, 86. Arbeitstagung, Dezember 2020, Beschluss 2020/86/39 (Stand: Dezember 2023)
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Abbildung 21: Anzahl der im Thiiringer Untersuchungsschwerpunkt 2024 untersuchten Proben je Fisch-
art und Angebotsform (Fertigpackung oder lose Ware)
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Abbildung 22: Anzahl der im Thiiringer Untersuchungsschwerpunkt 2024 untersuchten Proben in Fer-
tigpackungen aufgeschliisselt nach Herkunftsstaaten (Sitz des Verarbeitungsbetriebes)

45



Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

Die Untersuchung der Proben wurde am Tag des Probeneingangs bzw. am darauffolgen-
den Werktag begonnen. Der Untersuchungszeitpunkt lag bei den Fertigpackungen zwei
bis 30 Tage (im Mittel zehn Tage) vor dem angegebenen Haltbarkeitsdatum der Pro-
dukte.

Im Rahmen der mikrobiologischen Untersuchungen wurde L. monocytogenes in zwei der
insgesamt 48 Proben (4 %) qualitativ nachgewiesen. Die ermittelte Keimzahl an L. mo-
nocytogenes lag in beiden Fallen mit <10 KbE/g unterhalb der Bestimmungsgrenze. Bei
den betroffenen Erzeugnissen handelte es sich um eine Probe Biickling, der als lose
Ware in den Verkehr gebracht wurde, sowie um eine Fertigpackung Stremellachs aus ei-
nem litauischen Verarbeitungsbetrieb. In allen tbrigen Proben (96 %) war L.
monocytogenes nicht nachweisbar. Die im Rahmen des Thiiringer Untersuchungsschwer-
punktes ermittelte Nachweisrate von Listeria monocytogenes in heifigerducherten
Fischerzeugnissen lag damit im Bereich der eingangs erwdahnten deutschlandweit fest-
gestellten Nachweisraten der vergangenen Jahre.

Zur Minimierung des Infektionsrisikos sollte Raucherfisch stets bei den auf der Verpa-
ckung angegebenen Temperaturen gekiihlt gelagert und innerhalb der angegebenen
Haltbarkeit verzehrt werden. Nach Ablauf des Verbrauchsdatums (,,zu verbrauchen
bis...“) gelten Lebensmittel als nicht sicher. Weitere Verbrauchertipps sind dem Merk-
blatt ,Schutz vor Lebensmittelinfektionen mit Listerien“ des Bundesinstituts fiir
Risikobewertung (BfR) zu entnehmen.?

3.3.4 Pflanzenschutzmittelriickstdande in pflanzlichen Erzeugnissen aus Thiiringen

Pflanzenschutzmittel spielen bei der Sicherung der Ertrage und der Wirtschaftlichkeit in
der landwirtschaftlichen Produktion nach wie vor eine wichtige Rolle. Neben 6kologi-
schen Gesichtspunkten ist es aber auch im Sinne des Verbraucherschutzes das Ziel,
Riickstande dieser Chemikalien in Erntegiitern méglichst gering zu halten. Durch die
Kontrolle von Riickstdnden in den Lebensmitteln leistet die amtliche Lebensmitteliiber-
wachung einen wichtigen Beitrag fiir den vorbeugenden gesundheitlichen
Verbraucherschutz. In diesem Zusammenhang werden nachfolgend die Ergebnisse der
Untersuchungen von Obst und Gemiise aus Thiiringen auf Riickstdnde von Pflanzenmit-
teln dargelegt.

Die Uberpriifung der Lebensmittel auf Riickstdnde der wichtigsten und in der Praxis am
hdufigsten verwendeten Pflanzenschutzmittel erfolgt hauptsachlich mit Multimethoden.
Insgesamt wurden im Jahr 2024 ca. 350 Proben pflanzlichen Ursprungs (Kartoffeln,
Frischgemiise und Frischobst) auf Riickstande von ca. 260 verschiedenen Pflanzen-
schutzmitteln untersucht. Von diesen 350 Proben wurden 37 Proben (ca. 11 %) im
Freistaat Thiiringen angebaut.

9 Merkblatt,,Schutz vor Lebensmittelinfektionen mit Listerien, Bundesinstitut fiir Risikobewertung, Berlin, 2017.
(https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps-schutz-vor-lebensmittelinfektionen-mit-listerien.pdf)
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Tabelle 5 zeigt die Probenverteilung der untersuchten Thiiringer Erzeugnisse auf die ein-
zelnen Erzeugnisgruppen, sowie die Anzahl der Proben mit quantifizierbaren Gehalten
an Pflanzenschutzmitteln. In Abbildung 23 ist zudem der prozentuale Anteil von Proben
aus Thiringer Anbau mit quantifizierbaren Riickstanden graphisch dargestellt. Bei der
Bewertung der Ergebnisse ist zu beriicksichtigen, dass die Proben als Ganzes mit Schale
bzw. in ungewaschenem Zustand untersucht werden. Lediglich nicht verzehrbare Be-
standteile, wie Stiele bei Apfel und Kirschen, Kirschkerne sowie Blatter bei Erdbeeren,
werden vor der Untersuchung entfernt.

Anzahl der Proben mit

Lebensmittel Anzahl der Proben nachweisbaren Riickstinden
Kartoffeln 4 1
Gemlise und Salate 13 0
davon Spargel 9 0
Apfel 5 3
Birnen 2 1
Erdbeeren 10 7
Kirschen 3 3

Tabelle 5: Anzahl der Proben mit nachweisbaren Riickstinden von Pflanzenschutzmitteln (Thiiringer
Erzeugnisse) im Jahr 2024
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Abbildung 23: Prozentualer Anteil von Obst und Gemiise mit Riickstédnden (Thiiringer Erzeugnisse) im
Jahr 2024
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Kartoffeln und Gemiise waren demnach kaum belastet. Dies hdangt nicht zuletzt auch mit
der Tatsache zusammen, dass die essbaren Bestandteile von Kartoffel, Radieschen und
Spargel unter der Erdoberflache heranreifen, nach der Ernte zum Teil gewaschen werden
und somit bestenfalls erst zur Ermdéglichung einer ldangeren Lagerungsdauer direkten
Kontakt mit Pflanzenschutzmitteln haben. So ldsst sich auch der in den Kartoffeln fest-
gestellte Riickstand erkldren. Hierbei handelte es sich um Chlorpropham, das zur
Keimhemmung bei lagernden Speisekartoffeln eingesetzt wird. Die anderen Proben von
Kartoffeln und Gemiise waren frei von Riickstanden an Pflanzenschutzmitteln.

Eine starkere Belastung der untersuchten Proben wurde dagegen beim Obst festgestellt.
Im Gegensatz zum Gemiise werden hier vorrangig Fungizide und Insektizide eingesetzt,
um Ernteverluste durch den Befall mit Schadorganismen auf den Anbauflachen vorzu-
beugen und dem Verderb zu verzégern. So waren in allen untersuchten Kirschen und in
70 % der untersuchten Erdbeeren Riickstande an Pflanzenschutzmitteln nachweisbar.
Hochstmengeniiberschreitungen, die zu Beanstandungen fiihrten, wurden aber bei kei-
ner der untersuchten Proben festgestellt. Alle in Tabelle 5 aufgefiihrten Proben mit
Riickstdanden an Pflanzenschutzmitteln lagen unterhalb der zuldssigen Hochstmengen
gemaf} Verordnung (EG) Nr. 396/2005. Insgesamt sind die Anteile an Proben mit nach-
gewiesenen Rickstanden in den einzelnen Erzeugniskategorien damit in etwa
vergleichbar mit Produkten aus anderen deutschen Regionen.

Abbildung 24 zeigt die Haufigkeit, mit der die verschiedenen Riickstande nachgewiesen
wurden. Fungizide, wie Fludioxonil, Cyprodinil, Azoxystrobin, Pyrimethanil und Trif-
loxystrobin, werden hauptsdchlich in leicht verderblichen Lebensmitteln und zeitnah
nach der Ernte konsumierten Erzeugnissen nachgewiesen, z. B. Erdbeeren und Kirschen.
Insektizide, wie Acetamiprid, Cyantraniliprol, Hexythiazox, Spinetoram und Spinosad,
werden eher in Produkten mit lingerer Lagerungsdauer detektiert, z. B. Apfel und Birnen.
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Abbildung 24: Haufigkeit der quantifizierten Riickstdnde in Thiiringer Erzeugnissen im Jahr 2024
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Um die Gehalte einzelner Substanzen durch synergistische Effekte reduzieren zu kon-
nen, werden in der Landwirtschaft gezielt Kombinationen aus mehreren Wirkstoffen
eingesetzt. In Abbildung 25 sind die Anzahl an Mehrfachriickstanden in den einzelnen
Lebensmitteln aufgezeigt. Es ist zu erkennen, dass gerade bei leichter verderblichen
Obst, wie Kirschen und Erdbeeren, haufiger Mehrfachriickstande nachweisbar sind.
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Abbildung 25: Anzahl von quantifizierbaren Riickstdnden je Probe

Abschliefend sei darauf hingewiesen, dass ein Grofteil der nachgewiesenen Riick-
stande lediglich an der Oberflache des Lebensmittels anhaftet und nicht in die Frucht
eindringt. Daher lassen sich viele Riickstdande bereits durch griindliches Waschen von
Obst und Gemiise entfernen. So lassen sich diese Erzeugnisse noch bedenkenloser ge-
nieBBen.

3.3.5 Elektronisches Weinbegleitdokument-Verfahren ,eWeinBV“ als Datenbank-
basiertes Informationssystem im Freistaat Thiiringen

Weinbau hat im Freistaat Thiiringen eine lange Tradition. Seit iber tausend Jahren wird
hierzulande Wein angebaut. Derzeit verfiigt der Freistaat Thiiringen tber ein Produkti-
onspotential von ca. 150 ha. Diese Weinbauflachen gehdren zum Anbaugebiet Saale-
Unstrut, das ca. 850 ha Rebflache umfasst. Auf einer Flache von rund 140 ha (bestockte
Rebflache) wird Wein produziert. Der Anbau ist iberwiegend im Weimarer Land kon-
zentriert, insbesondere rund um Bad Sulza. Mittlerweile wird auch aufierhalb des
bestimmten Anbaugebietes Saale-Unstrut Wein angebaut, so z. B. in den Gemarkungen
Kranichfeld, Hohenfelden oder Auleben.
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In der Thiiringer Weinbaukartei sind 96 Winzer registriert:

¢ fiinf Haupterwerbsbetriebe,

¢ 14 Nebenerwerbsbetriebe mit Selbstvermarktung,

¢ fiinf Agrarbetriebe mit Obst-und Weinbau und

¢ 72 Kleinwinzer und Traubenerzeuger im Nebenerwerb.

Daneben verarbeitet noch eine Kellerei Erzeugnisse des Weinrechts.

Unter die Erzeugnisse des Weinsektors fallt eine Vielzahl an Produkten:

\ 4

Trauben und Traubensaft,

\ 4

Traubenmost, teilweise gegorener Traubenmost, konzentrierter Traubenmost und
rektifiziertes Traubenmost-Konzentrat,

Maische und Jungwein,

Wein einschliellich Wein aus eingetrockneten Trauben (z. B Beerenauslese),
entalkoholisierter Wein und teilweise entalkoholisierter Wein,

Perlwein und Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure,

® & & o o

Schaumwein, Schaumwein mit zugesetzter Kohlensaure, Qualitdtsschaumwein
(Sekt) und Aromatischer Qualitatsschaumwein,

L 4

weinhaltige Getrdnke und aromatisierte weinhaltige Getranke sowie

L 4

Brennwein,
¢ Nebenerzeugnisse (Hefe/Trub).

Erzeugnisse des Weinsektors miissen gemdfl Artikel 147 der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 mit einem amtlich zugelassenen Begleitdokument transportiert werden.
Die Verwendung eines Begleitdokuments ist Pflicht und legitimiert den Transport vom
Erzeuger zur weiteren Verarbeitungs- bzw. Verwertungsstelle, beispielweise zur Kellerei.
Zu den gewerblichen Nutzern der Begleitdokumente gehéren Weinbaubetriebe, Winzer-
genossenschaften, Kellereien und Weinkommissiondre. Auf3erdem dienen die
Begleitdokumente der amtlichen Weiniiberwachung bei der Erfiillung ihres Kontrollauf-
trages. Die Erstellung eines Begleitdokuments erfolgt bisher fiir die Transporte innerhalb
Deutschlands anhand eines analogen Begleitdokuments mit drei Durchschldgen, die
zwischen den Wirtschaftsbeteiligten und den Uberwachungsbehérden per Post iibermit-
telt werden. Den zustdndigen Behorden ist die Aufgabe (bertragen, die
Begleitdokumente auszugeben und die Empfanger zu registrieren sowie begleitende
Verwaltungs- oder Handelsdokumente zu beglaubigen.

Mit der delegierten Verordnung (EU) 2018/273 wurde durch die Europdische Union von
jedem Mitgliedstaat die Einfiihrung eines elektronischen Informationssystems gefor-
dert. In dieser Datenbank sollen alle abgeschlossenen Dokumente fiinf Jahre lang
aufbewahrt werden und sowohl den zugriffsberechtigten Wirtschaftsbeteiligten als auch
den zustdndigen Behodrden der Weiniiberwachung zur Verfiigung stehen. Zu diesem
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Bakteriologische Fleischuntersuchung

Zweck wurde, im Rahmen der Umsetzung des Onlinezugangsgesetzes (0ZG) zur Digitali-
sierung von Verwaltungsleistungen im Rahmen einer Allianz aller Bundeslander, unter
Federfiihrung des Landes Rheinland-Pfalz das elektronische Weinbegleitdokument-Ver-
fahren (eWeinBV) entwickelt. Die nun zur Verfligung stehende Internetplattform
www.onlinedienst-weinbau.de (OD-Weinbau) erleichtert den Wirtschaftsbeteiligten das
Erstellen der Dokumente.

In der Praxis bedeutet dies eine Vereinfachung der Abldufe fiir die Betriebe der Weinwirt-
schaft und die Behorden, da die Daten nicht mehrfach erfasst werden miissen und der
postalische Versand der Durchschriften entfdllt. Das eWeinBV ermdglicht es, die Ver-
pflichtung zur Ausstellung eines Begleitdokuments fiir die Beforderung eines nicht
abgefiillten Weinerzeugnisses elektronisch abzuwickeln. Nach derzeitigem Kenntnis-
stand sind in Deutschland mit diesem Verfahren bisher ca. 8800 Dokumente
elektronisch bearbeitet worden.

Im Freistaat Thiiringen kdnnen sich Unternehmen die erforderlichen Informationen zur
Nutzung des elektronischen Weinbegleitdokuments iiber das Portal des ,,OD Weinbau“
auch tber das Serviceportal Thiiringen einholen:

https://buerger.thueringen.de/detail?areald=13384&searchtext=&infotype=0&sort=

&pstld=212847014&ags=16065074/

Bei derVerwaltungsleistung ,,Weinbegleitdokumente“ sind im Freistaat Thiiringen in der
Fachanwendung aktuell 28 Wirtschafsbeteiligte als potentielle Nutzer:innen der Anwen-
dung gelistet. Da vorerst die Nutzung der papierhaften Belegform weiterhin moglich ist,
ist das elektronische Verfahren derzeit eine zweite Moglichkeit der Ubermittlung der er-
forderlichen Begleitdokumente. Im Rahmen von Informationsveranstaltungen ist es
angedacht, die Vorteile der Digitalisierung bei der Uberwachung des Weintransports auf-
zuzeigen und so die Nutzung des eWeinBV zu erhdhen.

Aufgrund der positiven Erfahrungen der grolen weinbautreibenden Landerist zudem ge-
plant, auch die Daten aus dem EMCS-Verfahren des Zolls, die derzeit {iber eine
rudimentdre Anwendung von der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung den
Bundeslandern zuganglich gemacht wird, in den Onlinedienst zu integrieren. Dadurch
sollen fiir die Weiniiberwachung die Auswertemoglichkeiten im Hinblick auf die Geo-
schutz-Kontrollen verbessert werden.

3.4 Bakteriologische Fleischuntersuchung

Jeder Schlachtkorper wird einer amtlichen Fleischuntersuchung durch amtliche Tier-
arzt:innen oder amtliche Fachassistent:innen unterzogen. Werden hierbei
Verdnderungen festgestellt, leitet das amtliche Uberwachungspersonal je nach Art und
Ausprdgung der Verdanderung ausgewdhlte weitere Untersuchungen ein. Hierzu zahlt
auch die bakteriologische Fleischuntersuchung (BU). Auch bei Stérungen im Ablauf des
Schlachtprozesses oder bei der Schlachtung eines Tieres, bei dem die amtliche
Schlachttieruntersuchung nicht durchgefiihrt werden konnte, findet eine BU statt. Der
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Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

Umfang und der Ablauf dieses Untersuchungsverfahrens ist in der Allgemeinen Verwal-
tungsvorschrift Lebensmittelhygiene gesetzlich festgelegt.

In Thiiringen wird die BU durch das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz und den
Fachdienst Veterindr-und Lebensmitteliiberwachung des Landkreises Altenburger Land
am Schlachthof Altenburg durchgefiihrt. Im Jahr 2024 wurden an beiden Standorten ins-
gesamt 1.569 Schlachtkorper einer BU unterzogen, wobei 1.568 Rinder und ein Schwein
untersucht wurden.

Im Rahmen der bakteriologischen Fleischuntersuchung wurden bei sieben Rinder-
schlachtkérpern Salmonellen festgestellt, davon jeweils zweimal Salmonella
Typhimurium bzw. Salmonella Enteritidis sowie jeweils einmal Salmonella Dublin, Sal-
monella Muenster und Salmonellen der Gruppe D. Bei dem untersuchten
Schweineschlachtkdrper wurde der Erreger Streptococcus suis in allen Organen nachge-
wiesen. Der Nachweis grampositiver anaerober Stabchenbakterien (Clostridium spp.) in
der Muskulatur sowie die Untersuchung auf Rotlauf verliefen negativ.

Da bei pathologisch-anatomisch auffalligen Schlachtkérpern eine Vorbehandlung mit
Antibiotika nicht ausgeschlossen werden kann, erfolgt neben der mikrobiologischen Un-
tersuchung von Muskulatur, Milz, Leber, Lymphknoten und Niere sowie ggf. weiteren
Organen mit Veranderungen auch eine Untersuchung auf Hemmstoffe.

Im Ergebnis der an die BU angeschlossenen Hemmstoffuntersuchung (biologischer
Hemmstofftest) gelang der Nachweis von pharmakologisch wirksamen Stoffen (hier: An-
tibiotika) bei fiinf Schlachtkérpern vom Rind, jeweils in der Niere. In einem Fall wurde die
zuldssige Riickstandshdchstmenge fiir die Substanz Enrofloxacin (Summe von Enro- und
Ciprofloxacin) in der Niere {iberschritten. In einer weiteren Probe wurden ebenfalls Enro-
floxacin (Summe von Enro- und Ciprofloxacin) sowie zusatzlich Sulfadimidin und
Trimethoprim sowohlin derNiere als auch in der Muskulaturnachgewiesen. Jedoch liber-
schritten die ermittelten Gehalte die festgelegten Hochstmengen nicht. In der Niere und
der Muskulatur weiterer drei Proben wurde Benzylpenicillin in einer Konzentration de-
tektiert — ebenfalls unterhalb der zuldssigen Riickstandshdchstmenge.

Die gesetzlich vorgeschriebene Untersuchung auf Hemmstoffe gemaf dem Nationalen
Riickstandskontrollplan (§ 10 der Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung)
bleibt davon unberiihrt und ist in dieser Auswertung nicht beriicksichtigt.

3.5 Ein Jahr AVV DatA - ein Riickblick

In der Abteilung 4 , Lebensmittel und Bedarfsgegenstandeuntersuchung® im Thiiringer
Landesamt fiir Verbraucherschutz wird ein Laborinformations- und Managementsystem
(LIMS) eingesetzt. Dieses System unterstiitzt umfassend die im Labor anfallenden Pro-
zesse, von der Probenerfassung iiber die Planung der Untersuchungen und die
Dokumentation von Messergebnissen bis hin zur Erstellung von Berichten und Statisti-
ken. Weiterhin werden alle Dokumente, welche im Zusammenhang mit
Probenuntersuchungen stehen, inklusive der Fotos der Verpackung, digital in diesem
System vorgehalten.
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Ein Jahr AVV DatA - ein Riickblick

Die Eigenschaften und Untersuchungsergebnisse der im LIMS erfassten Proben werden
mit einem deutschlandweit standardisierten System von Kodierungen beschrieben.
Grundlage hierfiir ist die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber den Austausch von Da-
ten im Bereich der Lebensmittelsicherheit und des Verbraucherschutzes, kurz AVV DatA.
Die AVV DatA legt ein einheitliches Verfahren zum Austausch von Daten zwischen den
Bundeslandern und dem Bund fest. Dies beinhaltet auch Vorgaben zur eindeutigen Be-
schreibung von Daten (Kodierung) und den verwendeten Ubermittlungsformaten. Zu
diesem Zweck stehen beispielsweise Kodierkataloge, also Sammlungen standardisierter
Begriffe, zur Beschreibung des Untersuchungsgutes, der Herkunft der Probe oder auch
der zu untersuchenden Parameter und deren Bewertung zur Verfligung. Die Lander iiber-
mitteln ihre Untersuchungsergebnisse mit Hilfe dieser Kodierungen an das BVL. Durch
die damit garantierte Verwendung gleicher Begrifflichkeiten wird eine bundesweit ein-
heitliche Auswertung von Untersuchungsergebnissen ermoglicht.

Mit Beginn des Jahres 2024 traten neue Vorgaben zur Dateniibermittlung in Kraft. Unter
anderem wurden die Kodierkataloge grundlegend modernisiert, was deutlich erweiterte
Moglichkeiten der Darstellung sowie Beschreibung von Proben- und Untersuchungsda-
ten eroffnet. Eine sorgfdltig vorbereitete Einfiihrungsphase, inklusive Schulung aller
betroffenen Mitarbeiter, erlaubte einen fast nahtlosen Ubergang vom bisherigen zum
neuen Kodiersystem. Bereits im Januar wurden die ersten, mit dem neuen Kodiersystem
erfassten Proben an das BVL libermittelt. Weiterhin wurde in dem Zuge nicht nur die An-
zahl der gemeldeten Proben erhdht, sondern auch eine kontinuierliche
Dateniibermittlung an den Bund etabliert, was eine zeitnahe Meldung der Messergeb-
nisse nach der Probenuntersuchung ermoglicht.

Das neue Kodiersystem nach AVV-DatA wird stetig aktualisiert und an die sich standig
verandernden Bedingungen angepasst. So werden zum Beispiel die Beschreibungen der
Produktgruppen an die Entwicklungen in der Industrie angepasst oder neue Analysen-
Parameter aufgrund aktueller Forschungsergebnisse aufgenommen. Durch die flexible
Gestaltung der Kodierungen ist eine Anpassung kurzfristig realisierbar. Besondere Her-
ausforderungen bei der Umstellung auf das neue Kodiersystem lagen unter anderem bei
der damit einhergehenden Neuaufstellung von Berichtspflichten und statistischen Aus-
wertungen. Dies spiegelt sich u. a. in den, im Vergleich zu den Vorjahren, iiberarbeiteten
Ubersichten zu den untersuchten Proben im Anhang dieses Berichtes wieder (siehe Ka-
pitel 6.2).

Um die IT-technische Modernisierung in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung weiter
voranzutreiben, wurden im Berichtsjahr weitere Vorbereitungen getroffen, um die bei der
Entnahme einer Probe von den Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamtern er-
zeugten Daten ab dem Jahr 2025 digital an das Thiiringer Landesamt fiir
Verbraucherschutz zu iibertragen. In einem ndchsten Schritt soll dann noch die Riick-
tibermittlung der Befunde der amtlichen Laboruntersuchungen auf digitalem Wege an
die Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamter etabliert werden.
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Untersuchung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstidnden und kosmetischen Mitteln

3.6 Weitere Tatigkeiten mit Bezug zur amtlichen Untersuchung

Neben den vorgenannten Tdtigkeiten erarbeiten die Sachverstandigen der Lebensmittel-
untersuchungsabteilung des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz
Stellungnahmen zu fachlichen und lebensmittelrechtlichen Fragestellungen und wirken
in verschiedenen Ausschiissen, Kommissionen, Arbeitsgruppen und anderen Fachgre-
mien mit. Uberdies bilden sie Lebensmittelchemiker:innen im Rahmen des
2. Staatsexamen aus. Auch Lebensmittelkontrolleur:innen und Amtstierdrzt:innen fiih-
ren in der Lebensmitteluntersuchungsabteilung des Thiiringer Landesamtes fiir
Verbraucherschutz Praktika im Rahmen ihrer Aus-, Fort- und Weiterbildung durch.

Gremienbezeichnung

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft
tatigen Sachverstandigen (ALTS), einschlieBlich Arbeitsgruppen

Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstandiger (ALS), einschlieBlich Arbeitsgruppen
Facharbeitsgruppen der Ldnderkooperation Sachsen, Sachsen-Anhalt und Thiiringen

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,Entwicklung von Methoden zur Identifizierung mit Hilfe gentechnischer
Verfahren hergestellter Lebensmittel“

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,Molekularbiologische Methoden zur Pflanzen- und Tierartendifferenzie-
rung“

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,Nitrat/Nitrit*

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,StiBungsmittel“

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,Mineralwasser®

§ 64 LFGB-Arbeitsgruppe ,,Tierarzneimittelriickstande“

§ 64 LFGB-Arbeitsgruppe ,,Bedarfsgegenstande*

§ 64 LFGB Arbeitsgruppe ,,Massenspektrometrische Proteinanalytik“

Netzwerk zur Fisch-Authentizitdt im Rahmen des EU-Projekts LABELFISH

European Network of the GMO Laboratories

GDCh-Arbeitsgruppe Fleischwaren

GDCh-Arbeitsgruppe Fruchtsafte und fruchtsafthaltige Getranke (korrespondierendes Mitglied)
GDCh-Arbeitsgruppe Tierarzneimittelriickstande (korrespondierendes Mitglied)
DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte

DIN Arbeitsausschuss ,,Honiguntersuchung*

DIN Arbeitsausschuss ,,Vegane und vegetarische Lebensmittel“

Zusammenarbeit amtlicher Kosmetikiiberwachungslaboratorien

Arbeitsgemeinschaft Staatlicher Weinsachverstandiger

Monitoring Expertengruppe Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbekdmpfungsmittel

Monitoring Expertengruppe Organische Kontaminanten

Expertengruppe fiir Riickstandsanalytik

AG Schwerpunkt Bedarfsgegenstdande (BLV Katalogpflege, ADV-Kataloge)

BVL Unterausschuss Katalogpflege, ADV-Kataloge

BVL Unterausschuss IT

Expertengruppe Zoonosen

Tabelle 6: Liste der Ausschiisse, Kommissionen und Arbeitsgruppen, in welchen Sachverstdndige
der Abteilung 4 des Thiiringer Landesamtes fiir Verbraucherschutz mitwirken
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4 Lebensmittelbedingte Erkrankungsgeschehen

Haufige Krankheitssymptome, die mit einer Lebensmittelinfektion (erregerbedingt) oder
Lebensmittelvergiftung (toxinbedingt) einhergehen, sind Durchfall, Bauchschmerzen so-
wie gelegentlich Erbrechen und leichtes Fieber. Meistens klingen die Beschwerden nach
wenigen Tagen von selbst wieder ab. Sduglinge, Kleinkinder, Schwangere, Senioren und
Menschen mit geschwachtem Abwehrsystem kdnnen als vulnerable Gruppen teilweise
schwerere Krankheitsverlaufe entwickeln. Personen, die die betroffenen Lebensmittel
gegessen haben und schwere oder anhaltende Symptome entwickeln, sollten adrztliche
Hilfe aufsuchen und auf eine mogliche Lebensmittelinfektion hinweisen. Sich ohne
Symptome vorbeugend in adrztliche Behandlung zu begeben, ist jedoch in den meisten
Fallen nicht sinnvoll. Lebensmittelinfektionserreger, die Magen-Darm-Beschwerden
(gastroenterale Beschwerden) hervorrufen kénnen, sind Bakterien, wie z. B. Salmonella
spp., Escherichia coli., Campylobacter spp., Yersinia spp. und Listeria monocytogenes.
Auch Viren, z. B. Hepatitis A und E, Noroviren und Rotaviren, kdnnen iiber Lebensmittel
ibertragen werden und somit zu lebensmittelbedingten Erkrankungen fiihren.

Mit 263 Erkrankungshdaufungen und dabei insgesamt 5151 Erkrankten war die Mehrzahl
der gastroenterischen Erkrankungen im Freistaat Thiiringen auf Noroviren zuriickzufiih-
ren. Noroviren werden meistens von Mensch zu Mensch {ibertragen und nur selten iiber
Lebensmittel. Im Jahr 2024 ist kein Erkrankungsgeschehen mit Noroviren bekannt ge-
worden, bei dem ein Lebensmittel ursdachlich als Krankheitsausloseridentifiziert werden
konnte. Daneben wurden von den Thiiringer Gesundheitsamtern insgesamt 27 Erkran-
kungsgeschehen mit 323 Fillen im Zusammenhang mit Salmonella spp., elf
Erkrankungsgeschehen mit 33 Fdllen im Zusammenhang mit Escherichia coli und neun
Erkrankungsgeschehen mit 13 Fdllen im Zusammenhang mit Listeria monocytogenes er-
fasst.10 Die zustdndigen Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamter ermitteln in
diesen Fallen im engen Austausch mit den jeweiligen Gesundheitsamtern.

Haufig treten gastroenterale Erkrankungen im familidren Umfeld auf und lassen sich
dann nicht mehr nachweisbar auf ein ursachliches Lebensmittel zuriickverfolgen. Fiinf
familiare Erkrankungen bzw. Erkrankungshdufungen mitinsgesamt 13 Erkrankten waren
auf Infektionen durch Bakterien der Gattung Salmonella zuriickzufiihren. Des Weiteren
wurden Salmonellen als Ausloser von zwei Erkrankungshdufungen in zwei Pflegeheimen
mit insgesamt acht Betroffenen festgestellt. Zwei familidare Erkrankungen mit insgesamt
vier Erkrankten waren auf bakterielle Infektionen durch Campylobacter spp. zuriickzu-
fiihren. Als Ursache hierfiir wurde eine Kontamination durch rohes Fleisch vermutet.
Zudem gab es vier Erkrankungsfalle mit insgesamt zwolf Erkrankten durch krankheits-
auslosende Stamme des Darmbakteriums Escherichia coli. Der Erreger wird durch orale
Aufnahme von Fdkalspuren libertragen. Diese konnen in der Nahrung vorhanden sein,
vor allem in rohem Fleisch oder Rohmilch. Es ist jedoch auch eine Ubertragung von
Mensch zu Mensch oder von Tier zu Mensch moglich. Die Erkrankungen innerhalb Thii-
ringens ereigneten sich im familidren Umfeld.

10 Quelle: SurvNet@RKI, Datenstand: 24.04.2025
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Lebensmittelbedingte Erkrankungsgeschehen

Im Jahr 2024 wurden im Rahmen von Erkrankungen 113 Lebensmittelproben sowie 85
Tupferproben (Umgebungsproben) untersucht (siehe Kapitel 3.2.2). In diesen Fallen
priiften die Lebensmitteliiberwachungsbehdrden, ob ein Zusammenhang einer Erkran-
kung mitdem Verzehrvon Lebensmitteln bestand. Es erfolgten Kontrollen in Gaststétten,
Kindertagesstatten, Seniorenheimen und anderen Einrichtungen, die von GroBkiichen
oder Cateringunternehmen mit Essen versorgt wurden, sowie in Fleischereien.

Zwei Geschehen waren im Jahr 2024 als Gruppenerkrankung besonders auffallig:

¢ Im Januar erkrankten ca. 85 Mitarbeiter:innen an zwei Betriebsstandorten einer
Firma nach Verzehr von gelieferten Speisen an Ubelkeit, Bauchschmerzen und
Durchfall. Die Betriebsstandorte wurden von mehreren Caterern beliefert. Das
zustdndige Thiringer Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt suchte
unverziiglich den Betrieb fiir erste Ermittlungen auf. Dabei stellte sich das Gericht
»Fadennudel-Eintopf mit Chinakohl und Tofu“ eines Caterers als moglicher Ursache
heraus. Reste eines noch auffindbaren Gerichts wurden zur Untersuchung zum
Thiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz eingesandt. In der Probe konnte das
Bakterium Bacillus cereus mit Toxinbildungsvermdgen nachgewiesen werden.

Das Veterindar- und Lebensmitteliiberwachungsamt fiihrte mehrere Hygiene-
kontrollen bei dem Cateringunternehmen durch. Bei der Erstkontrolle wurden
gravierende hygienische Mdngel festgestellt und der Betrieb daher geschlossen.
Im Zuge weiterer Ermittlungen wurden Proben von vorhandenen Lebensmitteln
sowie Tupferproben von Einrichtungsgegenstanden entnommen. In den Proben
wurde wiederholt Bacillus cereus festgestellt. Letztlich wurde Bacillus cereus in
Paprika als Ursache der Erkrankung ermittelt und weiterfiihrend die unsachgemafie
Lagerung wahrend der Hei3haltung der Meniis. Die BetriebsschlieBung wurde nach
umfanglichen Reinigungs- und Instandhaltungsmafnahmen wieder aufgehoben.

¢ Bei einem zweiten Erkrankungsgeschehen erkrankten in einer Kindertagesstatte
und einer Schule insgesamt 77 Personen an Durchfall. In den Stuhlproben der
Betroffenen konnte Bacillus cereus nachgewiesen werden. Das zustdandige
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt suchte unverziiglich die beliefernde
Grof3kiiche zur Kontrolle auf. Im Fokus stand das Menii ,Hiihner-Frikassee mit
Reis“. Bei den amtlichen Proben und den entnommenen Tupferproben der
Umgebungsuntersuchung im Kiichenbereich des Speisenversorgers konnte
Bacillus cereus nachgewiesen werden. Somit konnte ein ursachlicher Zusammen-
hang fiir ein lebensmittelbedingtes Erkrankungsgeschehen hergestellt werden.

Beim Speisenversorger wurden im Rahmen der amtlichen Kontrolle durch das
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt zahlreiche Hygienemdngel im
Kiichenbereich festgestellt. Kiichentechnische Fehler beim Vorkochen von Hiihner-
Frikassee und Reis — insbesondere zu langsames Abkiihlen und unzureichende
Heifhaltung — in Verbindung mit einer ungeniigenden Betriebshygiene kdnnen als
ursdachlich fiir die Gruppenerkrankung angesehen werden. Das zustdndige
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt ordnete eine vorriibergehende
Betriebsschlieung zum Zweck der Reinigung und Desinfektion an. Zudem wurde
ein Vorkochverbot fiir die Schiiler:innen- und Kinderverpflegung verfiigt. Nach
Abstellung der Mangel konnte der Betrieb wieder aufgenommen werden.
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5 Zusammenfassung

Im Freistaat Thiiringen obliegt die Uberwachung der Betriebe, die mit Lebensmitteln,
kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstanden oder Tabakerzeugnissen umgehen, den
Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern in den Landkreisen und kreisfreien
Stadten in Zusammenarbeit mit dem Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz.

Hierzu kontrollierten die Mitarbeiter:innen der Veterindr- und Lebensmitteliiberwa-
chungsdamter im Jahr 2024 insgesamt 11.385 Betriebe und fiihrten in diesen Betrieben
22.787 Kontrollen durch. Bei diesen Kontrollen wurden in 917 Betrieben Mdngel festge-
stellt. Am hdufigsten wurde gegen Bestimmungen der allgemeinen Betriebshygiene,
einschlieBlich der Durchfiihrung betrieblicher Eigenkontrollen, verstof3en.

In diesem Zusammenhang erlieBen die unteren Lebensmitteliiberwachungsbehorden
826 Verfiigungen zur Beseitigung von VerstéfRen. In 19 Fdllen mussten Betriebe voriiber-
gehend geschlossen werden. Festgestellte Mangel wurden zudem  mit
232 BufBgeldverfahren geahndet, sowie in 43 Fdllen Strafanzeige erstattet und die Sach-
verhalte an die Staatsanwaltschaft abgegeben.

Durch das Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz wurden im Berichtsjahr 2024 ins-
gesamt 7.573 Lebensmittelproben, inklusive 173 Erzeugnissen aus den Warengruppen
Wein, Weinerzeugnisse und weindhnliche Getranke, 255 Proben von kosmetischen Mit-
teln und 555 Proben von Bedarfsgegenstanden sowie 28 Proben von Tabakerzeugnissen
untersucht bzw. beurteilt. Davon stammten 3.129 Proben von Thiiringer Herstellern.

Mangel mussten bei 7 % der Lebensmittelproben festgestellt werden. Zudem wurden
6 % der Bedarfsgegenstandeproben, 17 % der Kosmetikproben sowie 82 % der Tabak-
proben beanstandet. Im Vorjahr war dies bei 9 % der Lebensmittelproben, 6 % der
Proben aus den Gruppen der Bedarfsgegenstdnde, 6 % der kosmetischen Mittel und
73 % der Tabakerzeugnisse der Fall.

Als gesundheitsschddlich wurden 23 Lebensmittelproben (0,3 %) beurteilt. Aufgrund
von sensorischen und/oder mikrobiologischen Mangel waren 112 Lebensmittelproben
(1,4 %) nicht zum Verzehr geeignet.

Im Rahmen von Erkrankungsgeschehen wurden im Berichtsjahr 113 Lebensmittelproben
(einschlie3lich Teilproben) sowie 85 Tupferproben untersucht. Im Ergebnis dieser Unter-
suchungen wurden 12 Lebensmittelproben beanstandet. Hiervon wurden sieben Proben
als nachteilig beeinflusst und eine Probe als verdorben beurteilt. Derartige Lebensmittel
sind zum Verzehr durch den Menschen als ungeeignet zu betrachten. Weiterhin wurden
vier Proben aufgrund des Nachweises verschiedener pathogener Mikroorganismen als
gesundheitsschddlich und damit als nicht sicher eingestuft. Die 85 Tupferproben, ent-
nommen aus insgesamt neun Betrieben, wurden entweder auf Noroviren, das Hepatitis
E-Virus oder Salmonella spp untersucht. In lediglich einer Tupferprobe waren RNA-
Fragmente des Hepatitis E-Virus nachweisbar. Die restlichen Tupferproben waren unauf-
fallig.
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Zusammenfassung

Zusatzlich zu den planmafigen Kontrollen und Probenuntersuchungen sowie der Betei-
ligung an bundesweiten Uberwachungsprogrammen, wie den Monitoringprogrammen
oder dem BUp, wurden durch die Thiiringer Lebensmitteliiberwachungsbehdrden spezi-
elle Fragestellungen im Rahmen landesinterner Schwerpunktprogramme bearbeitet. Im
Berichtsjahr 2024 waren dies:

¢ Schwerpunktiiberwachung in Bezug auf die Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln
in Thiiringer Lebensmittelunternehmen

¢ Untersuchungen von Kadse, die aus oder mit Rohmilch hergestellt wurden, auf
Verotoxin-bildende Escherichia coli

¢ Untersuchungen von heifigerducherten Fischerzeugnissen auf das Vorkommen von
Listeria monocytogenes

Die Ergebnisse der durchgefiihrten Schwerpunktprogramme kénnen liberwiegend als
positiv betrachtet werden. In den Untersuchungen von Kase, die aus oder mit Rohmilch
hergestellt wurden, auf Verotoxin-bildende Escherichia coli konnten im Berichtsjahr
keine auffdlligen Proben festgestellt werden. Die Untersuchung von hei3geraucherten
Fischerzeugnissen auf das Vorkommen von Listeria monocytogenes fiihrte lediglich in
zwei Fadllen zu einem Nachweis dieses Bakteriums. Die ermittelte Keimzahl lag in beiden
Fallen jedoch unterhalb des zuldssigen Grenzwertes. Bei der Schwerpunktiiberwachung
in Bezug auf die Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln in Thiiringer Lebensmittelunter-
nehmen mussten hingegen einige Auffdlligkeiten festgestellt werden. Dennoch konnte
insgesamt festgehalten werden, dass nahezu 90 % der Unternehmen die bestehenden
Vorgaben vollumfanglich erfiillten. Die aus den Schwerpunktprogrammen erhaltenen Er-
kenntnisse werden im Rahmen zukiinftiger Planungen Beriicksichtigung finden.

Basierend auf den vorgenannten Ergebnissen der amtlichen Kontrollen und Untersu-
chungen kann zusammenfassend fiir das Berichtsjahr 2024 festgestellt werden, dass
die Lebensmittelunternehmen die rechtlichen Vorgaben meist korrekt umsetzen und ver-
antwortungsbewusst gegeniiber den Verbraucher:innen handeln. Die Ergebnisse
unterstreichen zudem, dass der gesundheitliche Verbraucherschutz im Freistaat Thiirin-
gen auf einem konstant hohen Niveau umgesetzt wird.

Besonders hervorzuheben ist der Beitrag aller an der Uberwachung beteiligten Mitarbei-
ter:innen, die mit ihrer Einsatzbereitschaft, ihrem Fachwissen und ihrem kompetenten
sowie engagierten Handeln zum Erfolg beitragen. Dies gilt umso mehr angesichts der
zahlreichen weiteren Aufgaben, die die Mitarbeiter:innen aktuell und auch zukiinftig ne-
ben ihrer eigentlichen Uberwachungstitigkeit bewiltigen miissen. Zu nennen sind in
diesem Zusammenhang insbesondere die verstarkten Ausbildungstatigkeiten aufgrund
des Generationswechsels innerhalb der zustdndigen Uberwachungsbehdrden und die
andauernden Anstrengungen zur Weiterentwicklung der genutzten IT-Systeme. Diese
Sachverhalte verdeutlichen zugleich exemplarisch die fortwdahrenden Bemiihungen, die
alle Beteiligten in allen Bereichen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung unterneh-
men, um dieses Kontrollsystem weiter zu optimieren und zukunftsfahig zu gestalten.

58



Ubersicht iiber Betriebskontrollen und Masnahmen

6 Anhang

6.1 Ubersicht iiber Betriebskontrollen und MaBinahmen

Anzahl Ma3nahmen aus Kontrollen
Anzahl der
und Probenbeanstandungen
=
Betriebsart . 2 S '*g E
=) [ ] n
E | £ | £ 3 %
S - » @ b S
wn @ S 1) = < (]
) oM v b = ) £
o c > c S = D < © s
P4 ) = = ) £ S o = o
£ £ : e = 9 ] =
= o E o g o — = > 'w
21 2| 8| 2| E|5 =% 2|3|°¢8
© S @ S s | » 55 3| g 8
= = = s S| £ 85 = | @ ©
7] o 3} (=] Q () S 2 o =] o)
[ ~ o0 ¥ > > QA wn un [+ n
Erzeuger (Urproduktion)
Erzeuger von Lebensmitteln
tierischer Herkunft 3047 152 8 209 2 9
Fischerei-, Krusten-, Schalen-
und Weichtierbetriebe 168 6 6
Imkerel 976 27 6 39 3 3
Erzeuger von Lebensmitteln pflanzli-
cher Herkunft 256 20 29
Summe || 4.447 205 14 283 2 12 3
Hersteller und Abpacker
Milchbe- und Milch-
. . 1
verarbeitungsbetriebe = 26 2 >8 2
Betrieb zur Behandlung von Eiern,
Hersteller von Eiprodukten 47 25 2
Herstgllervon Fleisch und Fleischer- 177 111 21 467 3 27 3 14
zeugnissen
Fisch-, Krusten-, Schalen- und Weich-
’ ’ 1
tierbe- und -verarbeitungsbetriebe > 3 2 1 . 2
Hersteller von pflanzlichen
Lebensmitteln inkl. Abpacker e 7> 14 e 4 8 2
Hersteller von Getranken und deren
Grundstoffe inkl. Abpacker o 46 > 75 4
Hersteller von Halbfertig -und
Fertiggerichten inkl. Abpacker 22 15 ! 18 8
Hersteller von anderen Lebensmitteln
1
und Zusatzstoffen inkl. Abpacker = 20 ! 82
Hersteller von Tabak und
. 3 3 3
Tabakerzeugnissen
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Anhang

Anzahl Ma3nahmen aus Kontrollen
Anzahl der
und Probenbeanstandungen
=
Betriebsart . 2 S '*g E
= [ ] n
E | £ | £ | 3 %
s e 7 ) @ - o
5] m 3] = £ O =
o0 = > L £ = S . = c
= =t 5 P g = S ‘q') o0
< kS i g s | @ S S| 5| @
2 = 2 = E|l 2 .% &l 2| £
3 g o 2 s | 2 Ss S| &| &
= T = 5 S| & 8 = | &| =
7] <) 7] (=] w () S 2 o = =
[ ~ oM ~ > > Qun 0 [+ n
Hersteller von kosmetischen Mitteln
(einschlieBlich Mittel zum Tatowie- 36 15 17
ren) industriell inkl. Abpacker
Hersteller von Bedarfsgegenstanden 165 20 27
Summe 777 359 46| 1.113 10 52 3 18 5
Vertriebsunternehmer und
Transporteure
Importeure 21 3 1 4 2 9 1
Exporteure 1
Groflhandler, Importeure‘und 215 61 6 143 4 3
Exporteure von Lebensmitteln
Lebensmittellager 152 56 3 113 1 2 6
Umpackbetriebe 3 3 1 8 1
Transporteure von Lebensmitteln 61 3 5
GroBBhandler von Tabak 3 5 5
und Tabakerzeugnissen
Grohandler von kosmetischen
Mitteln (einschlieBBlich Mittel 49
zum Tdtowieren)
GroBhéandler von
Bedarfsgegenstanden 72 7 ! 2 !
Summe 577 135 12 284 1 9 18 2
Einzelhdndler (Einzelhandel)
Lebensmitteleinzelhandel 5.106| 2.674 192| 7.683 86| 169 7 3 36 7
Anderer Einzelhandel 984 304 9 658 3 8 1 3
Internethandel, Versandhandel, 598 17 25 1 1
Fernabsatz
Einzelhandel von Tabak 112 17 1 21 ) 1
und Tabakerzeugnissen
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Ubersicht iiber Betriebskontrollen und Masnahmen

Anzahl MaBnahmen aus Kontrollen

Anzahl der und Probenbeanstandungen

Betriebsart

Betriebe (insgesamt)
kontrollierten Betriebe
Betriebe mit VerstoBen
Kontrollen (insgesamt)
Verwarnungen
Verfiigungen (insgesamt)
Sicherstellungen
Schliefungen
BuB3geldverfahren
Strafanzeigen

Davon:

Einzelhandel von kosmetischen
Mitteln (einschlieBBlich Mittel
zum Tdtowieren)
Einzelhandel von
Bedarfsgegenstanden

(o8}

55

_
~N
N
N
(@)
_
=

718 148 349

Summe| 8.003( 3.177 204 | 8.776 90| 181 10 3 39 7

Dienstleistungsbetriebe

Kiichen und Kantinen 4.728 | 2.414 79| 2.985 24 72 1 6 2

Gaststdtten und Imbisseinrichtungen 9.514 | 4.051 441 7.324|| 216| 378 2 12| 113 14

Veranstalter von Volksfesten,
Markten, Messen und anderen 156 29 1 276 1
offentlichen Veranstaltungen

Kino, Theater, Casino

oder dhnlicher Betrieb

Verleih und/oder Reinigung von
Lebensmittelbedarfsgegenstanden

58 9 12

Summe || 14.463 | 6.504 521] 10.598 | 241 | 450 2 131 119 16

Hersteller auf Einzelhandelsstufe

Gewerbebetriebe 1.211 827 108 | 1.496 40| 104 1 3 30 6

Direktvermarkter mit eigener
Herstellung von Lebensmitteln 1.222 154 10 212 4 5 3 1
tierischer Herkunft

Direktvermarkter mit eigener
Herstellung von Lebensmitteln 121 24 2 25 2
pflanzlicher Herkunft

Summe|| 2.554| 1.005 120 1.733 44( 109 1 3 35 7

Gesamtsumme 30.820 11.385
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Anhang

6.2 Tabellarische Ubersicht iiber die untersuchten Proben nach Produktgruppe mit Beanstandungsgriinden

Im Folgenden werden die Ergebnisse der untersuchten Proben dargestellt. Fiir die Beanstandung einer Probe kénnen mehrere Griinde vor-

liegen. Die Probenehmer:innen suchten gezielt nach auffdlligen Produkten, das heif3t die Probenahme erfolgte nicht zuféllig. Daraus ergab

sich ein hoherer Anteil an Produkten, die von den gesetzlichen Bestimmungen abwichen, als tatsachlich im Handel angeboten wurde.
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Tabellarische Ubersicht iiber die untersuchten Proben nach Produktgruppe mit Beanstandungsgriinden
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Anhang

Beanstandungsgriinde
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132
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113

324

87

71

28

19
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Produktgruppe

Puddinge, Cremespeisen, Desserts, siiie

Sof3en und deren Pulver

Niisse, andere Friichte mit holziger
Schale, Olsamen und Erzeugnisse

Obst, Gemiise, Kartoffeln,

starkehaltige Wurzeln und Knollen,

Pilze und Erzeugnisse

davon Obst

davon Obsterzeugnisse

davon Gemiise

davon Gemiiseerzeugnisse

davon Pilze

davon Pilzerzeugnisse

davon Kartoffeln

davon Kartoffelerzeugnisse
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Abkiirzungen

6.3 Abkiirzungen

e T

3-MCPD
AAC-AA

AAC-FF

ADV
ALS
ALTS

AVV-DatA

BfR
BU
BUp
BVL
CPNP
EFSA

EG
EN
EU
eWeinBV
G@ZIELT

GDCh
HACCP
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3-Monochlorpropandiol

Administrative Assistance and Cooperation-System / Allgemeine Amtshilfe (IT-
System fiir allgemeine Amtshilfeersuchen)

Administrative Assistance and Cooperation-System / Food Fraud (IT-System fiir
Amtshilfeersuchen zum Thema Lebensmittelbetrug)

Automatisierte Datenverarbeitung
Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstandiger

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel
tierischer Herkunft tatigen Sachverstandigen

Allgemeine Verwaltungsvorschrift (iber den Austausch von Daten im Bereich
der Lebensmittelsicherheit und des Verbraucherschutzes (AVV Datenaus-
tausch)

Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Bakteriologische Fleischuntersuchung

Bundesweiter Uberwachungsplan

Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
Cosmetic Products Notification Portal

European Food Safety Authority (Europédische Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit)

Europdische Gemeinschaft

Europdische Norm

Europdische Union

elektronische Weinbegleitdokument-Verfahren

gemeinsame Zentralstelle des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit "Kontrolle der im Internet gehandelten Erzeugnisse
des LFGB und Tabakerzeugnisse

Gesellschaft Deutscher Chemikere. V.

Hazard Analysis Critical Control Points - Gefahrenanalyse und Uberwachung
kritischer Lenkungspunkte



