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»sowohl geringgradige als auch mittelgradige
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Feststellungen zum Betrieb Backerei Heinz KG, Altdorf

Betrieb: Backerei Heinz KG
Bernsteinstr. 31
84032 Altdorf

Aktenzeichen: SE-2617-300-221-V5

Datum der Kontrolle: 12.09.2013

Beginn: 07:45 Uhr

Ende: 12:45 Uhr

Zusammenfassung

Der Betrieb ist seit 2011 im Kontrollprogramm Saule 1 aufgenommen und wurde zu-
letzt mit der Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit am 21.09.2012 kontrolliert. Dabei
wurden im baulichen und vor allem im hygienischen Bereich gravierende Mangel
festgestellt.

Bei der aktuellen Kontrolle zeigte sich der Betrieb in allen Bereichen deutlich verbes-
sert. So wurden im Obergeschoss als bauliche Malkhahmen neue Decken und Bo-
den installiert. Darlber hinaus wurden altere und beanstandete Produktionsanlagen
durch Neue ersetzt.

Im Erdgescholy sind weiterhin geringfiigige bauliche Mangel feststellbar. Auch
innerhalb der Prozesshygiene gibt es eine Anzahl kleinerer Mangel zu beanstanden.
Das Eigenkontrollsystem mit Dokumentation ist im Allgemeinen in Ordnung und an
manchen Stellen noch optimierbar.

Baulicher Zustand (produktionstechnisch): geringfligige Mangel
Betriebs- und Prozesshygiene: geringfligige Mangel
Eigenkontrollsystem: geringflgige Mangel

Insgesamt werden die Mangel des Betriebs als geringfligig eingestuft.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geandert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109)

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:
Kontrollbereich Produktionsraume

Personalraume 1. und 2. OG, Produktionshalle 1. OG, Produktion EG, AulRenbereich
Versand einschl. AuRenfroster und AufRenkiihlung, Kistenwaschanlage

Teilbereich Personalraume 1. und 2. OG
Feststellungen

1. Der Flur- und Treppenhausbereich, sowie die Toiletten und Duschen sind
zum Zeitpunkt der Kontrolle noch nicht gereinigt worden.

2. Die Fenster im Vorraum zur Herrendusche zeigen Farbabblatterungen und
Schimmelansatze an den Fugen.



3.

Neben den Umkleideraumen 2 OG (ehem. Squash-Platze) befindet sich in
den Ecken am Flur und in den nicht genutzten Raumen Mausekot.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

siehe 1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

Teilbereich Produktionshalle 1. OG

Feststellungen

1.

Die Hygieneschleuse zum Zugang in die Produktion zeigt im Bereich der
Schuhsohlenreinigung deutliche Verschmutzungen.

Der Splittereisbereiter zeigt im Bereich des Wasservorratsbehalters und
Eisauswurfs Verschmutzungen.

Der Wasserzulauf zum Handwaschbecken neben dem Splittereisbereiter ist
abgeschaltet, da aufgrund eines sanitaren Fehlers standig das Wasser in
das Becken laufen wiirde.

Die Getrankeflaschenhalterung ist innen verschmutzt.

Hinter den Backofen ist eine Leitung des Kondensatablaufes undicht und die
Sockelleiste 16st sich von der Wand.

Im Produktionsbereich befinden sich verschmutzte und rostende Rollcontai-
ner und Hubwagen.

Ungeschitzte Waren in Transportkérben mit durchbrochenem Boden (Git-
terkisten) werden direkt auf den Boden bzw. verschmutzter Holzpalette ab-
gestellt.

Die Kuhl- und Frostereinrichtungen sind z.T. im Bodenbereich leicht ver-
schmutzt und beschadigt. Teilweise stehen unzureichend geschitzte Waren
direkt neben Waren, die in Kartons verpackt sind.

Die Verflissiger der Kuhlcontainer sind derzeit auf den Containern in der
Halle platziert. Aufgrund der grof3 dimensionierten Verflissigerventilatoren
und der raumlich nicht getrennten Bereiche Produktion und La-
ger/Abpackung kénnen Luftstrdomungen Schmutzpartikel im der ganzen Hal-
le verteilen.

10. An den Wanden der Aufzugsture sind leichte bauliche Schaden vorhanden.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. I
Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen Personen, die in einem Be-
reich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, ein hohes Mafl}
an personlicher Sauberkeit halten; sie missen geeignete und saubere Ar-
beitskleidung erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-



ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muassen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

siehe 4.
siehe 4.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schutzen, die sie fur den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

siehe 4. und 7.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004 muss
eine ausreichende und angemessene naturliche oder kinstliche Beliiftung
gewabhrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontami-
nierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden.

10. siehe 4.

Teilbereich Produktion EG

Feststellungen

1.

Im Abstellbereich der angelieferten Rohwaren ist der Rammschutz nicht all-
seitig ummantelt und die Decke zeigt leichte Schaden.

An der Kdrnerbrétchenmaschine ist der Filz an der Seitenflihrung verschlis-
sen.

Im Produktionsraum ist eine verschmutzte und an der Rundbulrste bzw.
Saugleiste verschlissene Bodenreinigungsmaschine abgestellt.

Im Gebackkihlraum ist das Kalteaggregat vereist und dessen Kondensatab-
lauf verschmutzt.

Im Semmelfroster ist der Lamellenvorhang defekt und der Bodenbereich
schadhaft.

Die Tar zum Garraum ist beschadigt. Im Garraum herrscht ein unangeneh-
mer Geruch.

Im Bereich des Backofens ist ein verschmutzter Staubsauger mit zugehori-
gem Schlauch abgestellt.

An der Verwiege- / Mischstation ist beim Handwaschbecken der Bodenbe-
reich verschmutzt.

Die Semmelanlage und der Backofen fur das Kleingeback des mobilen Ver-
kaufsstandes im AufRenbereich befinden sich neben einer Aullentiire, die
regelmafig vom Verkaufspersonal geéffnet wird. Aufgrund der Liftungsbe-
dingungen im Betrieb strémt dabei sehr viel Aufl3enluft in den Innenraum.
AuRerhalb des Raumes befindet sich die Raucherzone fur Kunden.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
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ber und stets instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie flir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

siehe 1.
siehe 1.
siehe 1.
siehe 1. und 2.
siehe 1.
siehe 1.

siehe 2.

Teilbereich AufBenbereich Versand einschl. AuBenfroster und AuBenkiih-

lung, Kistenwaschanlage

Feststellungen

1.

Im Froster 1 ist der Boden verschmutzt. Zum Teil wird offene Ware neben
Waren, die sich in Kartonverpackungen befinden, gelagert.

Bei der Kistenwaschanlage sind die Wasserdisen im Bereich der Vorspul-
zone mit unterschiedlichen Partikeln verstopft.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. I
Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmittel auf allen Stufen der
Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu
schutzen, die sie fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesund-
heitsschadlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in die-
sem Zustand nicht zu erwarten ware.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

Kontrollbereich Eigenkontrollsystem

Reinigung und Desinfektion, Schadlingsbekampfung, Temperaturiberwachung, Per-
sonalschulung, Infektionsschutzgesetz, Riuckverfolgbarkeit, Wareneingangskontrolle,
HACCP — Konzept

Teilbereich Reinigung und Desinfektion

Feststellungen

Reinigungsplane sind vorhanden. Die Umsetzung dieser muss noch opti-
miert werden.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muassen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-

4



ber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich HACCP — Konzept
Feststellungen

Das HACCP-Konzept ist im Aufbau, aber noch nicht fertig.
Beurteilung

Gemal Art. 5 Abs. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 haben Lebensmittelunterneh-
mer ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen
beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.



Feststellungen zum Betrieb Backerei Heinz KG, Giindlkofen

Betrieb: Backerei Konditorei Heinz KG
Hauptstrasse 3
84079 Gundlkofen

Aktenzeichen: SE-2617-300-356-V3
Datum der Kontrolle: 12.09.2013

Beginn: 08:00 Uhr

Ende: 12:30 Uhr
Zusammenfassung

Der bauliche Zustand der Produktions- und Lagerraume, die Betriebs- und Prozess-
hygiene sowie die Dokumentation und das Eigenkontrollsystem weisen geringfligige
Mangel auf. Im Bereich Dokumentation und Eigenkontrollsystem ist auf eine regel-
malfige Personalschulung zu achten, das Schadlingsbekdmpfungskonzept ist zu
optimieren und das HACCP-Konzept ist entsprechend anzupassen.

Baulicher Zustand: geringfugige Mangel
Betriebs- und Prozesshygiene: geringfligige Mangel
Eigenkontrollsystem: geringflgige Mangel

Insgesamt werden die Mangel des Betriebs als geringfligig eingestuft.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 (ber Lebensmittelhygiene (ABIl. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geédndert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Méarz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:
Kontrollbereich Produktionsbereich und Personalraume

Wareneingang und -ausgang, Auslieferungsbereich / Verpackung, Backstube incl.
Eismaschine, Personalrdume

Teilbereich Wareneingang und -ausgang
Feststellungen

Es sind mehrere lebende Motten sichtbar. In diesem Bereich wird das Alt-
brot offen gelagert.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 2 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
mulssen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschlieRlich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist. Ein wirksames Verfah-
ren zur Schadlingsbekdmpfung beinhaltet allerdings auch die Uberpriifung,
ob und v. a. welche Schadlinge vorliegen. Die Durchfiihrung eines Monito-



rings auf Mottenbefall ist in diesem Bereich deshalb unverzichtbar.

Teilbereich Auslieferungsbereich / Verpackung

Feststellungen

Es stehen mehrere Kisten direkt auf dem Boden.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IV Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Transportbehalter zur Beférderung von Lebensmitteln sauber und
instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination ge-
schitzt sind. Stehen Kisten direkt auf dem Boden, kénnen diese verschmut-
zen und es kann nicht ausgeschlossen werden, dass nachfolgend eingefill-
te Lebensmittel kontaminiert werden. Des Weiteren kénnen verschmutzte
Kisten Arbeitsflachen kontaminieren, wenn sie ohne vorherige Reinigung
dort abgestellt werden.

Teilbereich Backstube

Feststellungen

1.
2.
3.

Der Bereich unter den Bodenblechen der Stikkenofen ist altverschmutzt.
Die Treppe an der Seite einer Maschine ist verschmutzt.

Die Spulmaschine ist im Inneren leicht altverschmutzt und die Oberflache
stark mit Mehl bedeckt.

Im Bodenbereich befindet sich eine lose abgedeckte Abflussrinne, von der
ein fakaler Geruch ausgeht.

Beurteilung

1.

bis 3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muassen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stets
sauber und instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fliir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware. Wei-
ter missen gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 8 VO (EG) Nr.
852/2004 Abwasserableitungssysteme zweckdienlich sein. Sie missen so
konzipiert und gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird.
Offene oder teilweise offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass
die Abwasser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen
Bereich, insbesondere einen Bereich flielRen kbnnen, in dem mit Lebensmit-
teln umgegangen wird, die ein erhoéhtes Risiko fur die Gesundheit des End-
verbrauchers darstellen kdnnten. Der kontinuierlich aufsteigende fakale Ge-
ruch in der Backstube ist geeignet, um die dort hergestellten Lebensmittel
negativ zu beeinflussen.

Teilbereich Personalridume

Feststellungen

1.

Die Spinde sind auf der Oberseite verschmutzt und werden als Abstellflache
fur Schaufel und Besen, sowie gebrauchte Kopfbedeckungen und alte Ge-
ratschaften (Fliegenfalle) genutzt.

Der Weg in die Umkleide fihrt Gber den Aufenthaltsraum und durch die



Backstube in den Keller.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mds-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stets
sauber und instand gehalten sein.

GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 2 c) VO (EG) Nr. 852/2004
muassen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschliellich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist.

Teilbereichsuibergreifende Feststellungen

Feststellungen

1.
2.

Die Decke ist an mehreren Stellen provisorisch verkleidet und verschmutzt.

Die Wandfliesen sind mit Farbe Uberstrichen. Diese blattert an einigen Stel-
len ab.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen auf ein Mindestmalf}
beschrankt werden.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
sind Wandflachen in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus
nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeits-
vorgangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kdénnen gegenlber der zustandigen Behoérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

Kontrollbereich Lagerbereiche

Dachraum tber Personalraum, Kiihlraum, Tiefkiihiraum, Hefekiihlung, Froster fiir
Ladenware, Trockenlager, Mehlsilo

Teilbereich Kiihlraum, Tiefkiihiraum, Hefekiihlung, Froster fiir Ladenware

Feststellungen

1.
2.
3.

Im Tiefkihlraum werden Brote offen neben Kartons gelagert.
Im Froster fur Ladenware fehlt bei einer der Lampen der Splitterschutz.

Die Gummidichtung an der Ture zum Hefeklhlraum ist verschmutzt und
verschlissen. AulRerdem ist der Griff an der Turinnenseite stark verrostet.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wéare. Die



offen gelagerten Brote sollten abgedeckt werden und es sollte auf eine
strenge Trennung zwischen dieser Ware und den Kartons geachtet werden.

2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware. Lam-
pen ohne Splitterschutz kdnnten Lebensmittel im Falle eines Bruches ggf.
mit Glassplittern kontaminieren.

3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stets
sauber und instand gehalten sein. Des Weiteren sind geman Art. 4 Abs. 2 i.
V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004 Flachen (einschlieflich
Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln um-
gegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen entspre-
chend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Ma-
terial bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegen-
Uber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Mate-
rialien geeignet sind.

Teilbereich Trockenlager
Feststellungen

1. Die Wand ist an mehreren Stellen beschadigt.

2. Die Rohrleitungen an der Decke sind stark verschmutzt.
Beurteilung

1. und 2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, stets sauber und instand gehalten sein.

Teilbereich Mehilsilo
Feststellungen

Unter dem Mehlsilo ist eine starke Gespinstbildung festzustellen.
Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 sind
geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen. Ferner
mussen gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stets sauber und
instand gehalten sein.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich Dokumentenpriifung, Eigenkontrollsystem

Reinigung und Desinfektion, Schéadlingsbekdmpfung, Temperaturiiberwachung, Per-
sonalschulung, Infektionsschutzgesetz, Riickverfolgbarkeit, Wareneingangs- und
Warenausgangskontrolle, HACCP — Konzept.

Teilbereich Personalschulung



Feststellungen

1. Die letzte dokumentierte Personalschulung fir die Mitarbeiter in Glindlkofen
fand im Jahr 2011 statt.

2. Die Mitarbeiter des HACCP-Teams erhalten keine speziellen Schulungen.

Beurteilung

1. Lebensmittelunternehmer haben gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap.
XII'Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewahrleisten, dass Betriebsangestellte,
die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwacht und
in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden.

2. Lebensmittelunternehmer haben gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap.
XII'Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewahrleisten, dass die Personen, die flr
die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5 Absatz 1 der
vorliegenden Verordnung oder fur die Umsetzung einschlagiger Leitfaden
zustandig sind, in allen Fragen der Anwendung der HACCP-Grundsatze an-
gemessen geschult werden.

Teilbereich Schadlingsbekampfung
Feststellungen

Von der fir die Schadlingsbekdampfung beauftragten Firma [...] wurde mehrfach
leichter Schadlingsbefall festgestellt und dieser dokumentiert. Die Backerei
Heinz erhalt allerdings keine Protokolle, in denen die ergriffenen Mallnahmen
beschrieben sind.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 sind
bei wiederkehrendem Befallsbefund geeignete MaRnahmen zur Bekampfung
von Schéadlingen vorzusehen. Diese sollten schriftlich festgehalten und mit den
anderen Unterlagen im Ordner abgeheftet werden.

Teilbereich HACCP — Konzept
Feststellungen

Seit der letzten Kontrolle wurde an der Erstellung eines HACCP-Konzepts ge-
arbeitet, es muss allerdings noch in einigen Bereichen erganzt werden, u. a.
Festlegung von Grenzwerten fir die CCPs bzw. Ubernahme derer in das Kon-
zept, Festlegung und Durchfiihrung effektiver Verfahren zur Uberwachung der
CCPs, Festlegung von Korrekturmalinahmen, Festlegung von regelmaRig
durchgefuhrten Verifizierungsverfahren.

Beurteilung

Gemald Art. 5 Abs. 1 852/2004 haben die Lebensmittelunternenmer ein oder
mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen beruhen, einzu-
richten, durchzuflihnren und aufrecht zu erhalten.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.



Feststellungen zum Betrieb Backerei Heinz KG, Altdorf

Betrieb: Backerei Heinz KG
Bernsteinstr. 31
84032 Altdorf

Aktenzeichen: SE-2617-300-221-V6

Datum der Kontrolle: 10.04.2014

Beginn: 09:15 Uhr

Ende: 15:00 Uhr

Zusammenfassung

Aufgrund einer Verbraucherbeschwerde Uber einen in die Kruste eines Potatoe-
Brétchens eingebackenen Fremdkorpers, der im LGL mit Gutachten 14-0029739-
ABI-363-1-1 als Nagerkot identifiziert wurde, wurde eine Kontrolle des Herstellbe-
triebs des betroffenen vorgebackenen Produkts, Fa. Heinz, Altdorf durchgefuhrt. Bei
dieser Kontrolle wurden hauptsachlich der Produktionsweg dieses Produktes und die
hygienischen Produktionsbedingungen geprift. Hierbei wurden keine wesentlichen
Anhaltspunkte fir einen systematischen Eintrag von Schadnagerkot in die Backware
festgestellt. Lediglich an einer schwer zuganglichen Stelle im Bodenbereich neben
dem Mehlsilo wurden nagerkotahnliche Verschmutzungen festgestellt. Auch in den
Unterlagen des beauftragten Schadlingsbekdmpfers wurde in der Vergangenheit
immer wieder von leichten bis mittleren Mausebefall im Umfeld dieser Stelle gespro-
chen. Da die Fa. Heinz auch wegen anderer Griinde mit dieser Schadlingsbekamp-
fungsfirma nicht zufrieden war, wurde zum 01.04.2014 ein Vertragsverhaltnis mit
einem anderen Unternehmen abgeschlossen. Die Zuganglichkeit zu der betroffenen
Stelle wird It. Aussage von Hr. Heinz durch Verlagerung des Mehlsilos in den Au-
Renbereich wieder ermdglicht. Somit ist dieser Problembereich und damit eine mog-
liche Eintragsquelle in naher Zukunft beseitigt. Eine weitere Méglichkeit des Fremd-
korpereintrags in das Endprodukt wéare Uber den Rohstoff Kartoffelflocken denkbar,
der als Sackware bezogen wird und direkt in den Teigansatz gegeben wird. Hier be-
steht seitens der Fa. Heinz Verbesserungsbedarf bezlglich der Wareneingangskon-
trolle dieses Rohstoffs.

Da ansonsten keinerlei Hinweise auf Schadnagerbefall erkennbar waren, der Nager-
kot aber aufgrund der produktionsbedingten Ausbildung einer festen Kruste nicht
nachtraglich, ungewollt in das betroffene Geback eingebracht werden kann, muss
alles in allem bei der Verbraucherbeschwerde von einem Einzelfall ausgegangen
werden. Die bei der Klarung des Sachverhaltes erkannten Mangel im Betrieb sind
insgesamt als geringfiigig zu bewerten.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle erfolgte keine Probenahme.
Einzelheiten des Herstellprozesses Potatoe-Brotchen

Das Produkt Potatoe-Brotchen ist eines der Hauptprodukte der Fa. Heinz KG am
Standort Altdorf. Die Brétchen sind grundsatzlich nur vorgebacken und missen beim
Kunden fertig gebacken werden. Abgabeform ist entweder tiefgefroren oder frisch.
Monatlich werden ca.xxxxxxxxxxx Potatoe-Brétchen hergestellt und an unterschied-
liche Firmen vertrieben. Die Verbraucherbeschwerde wurde am 15.02.2014 bei einer
Filiale der Fa. [...] gekauft, die wiederum an 6 Wochentagen jeweils ca.xxxxXxxxx
frisch aus Altdorf beziehen. Aufgrund dieser Angaben konnte der Produktionszeit-
raum des betroffenen Brétchens zwischen 10.02. — 14.02.2014 eingegrenzt werden.
Die fur diesen Zeitraum vorgelegten Produktionsunterlagen wiesen keine Angaben
Uber etwaige Probleme auf. Auch in der vorgelegten, betrieblich geflihrten Reklama-
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tionsstatistik sind keine Eintrage bezlglich Fremdkdrpereintrage im Endprodukt auf-
gefluhrt.

Zur Herstellung von Potatoe-Brotchen werden neben Wasser zunachst verschiedene
Mehle in den Teigkessel gegeben. Diese Mehle werden unmittelbar vor Entnahme
maschinell gesiebt. Die Uberpriifung des verwendeten Siebeinsatzes zeigte, dass
ein Fremdkdrper mit den im Gutachten angegebenen Abmessungen dieses nicht
passieren hatte kdnnen. Die Unversehrtheit des Siebes wird regelmafRig vom Betrieb
geprift. Die bendtigte Hefe wird vor Zugabe beim manuellen Entpacken visuell ge-
pruft. Bei den Rohstoffen Salz und Flussigsauer, die als Fertigware bezogen werden,
ist ein Schadnagerbefall eher auszuschliel3en. Die einzige Zutat, bei der eine Kon-
tamination mit Nagerkot denkbar ware, sind die Kartoffelflocken, die in 25 kg Sacken
bezogen werden und jeweils zur Halfte direkt in den Teigkessel beflillt werden. Bei
diesem Rohstoff wird innerhalb der Wareneingangskontrolle nur auf Unversehrtheit
der Umhiillung und auf Einhaltung der Angaben auf Bestell/Lieferschein geachtet.
Der Rohstoff selbst wird nicht geprift. Nachdem dieser Rohstoff aufgrund seiner
Struktur nicht gesiebt werden kann, sollte der Betrieb die Wareneingangsprufung
dieses Stoffes optimieren.

Die genannten Rohstoffe werden im Mischkessel vermengt, nach 2-stiindiger Teig-
ruhe geformt und nach erneuter Teigruhe im Backofen vorgebacken. Hierbei ist eine
deutliche Krustenbildung erkennbar, die einen nachtraglichen Fremdkérpereintrag
nur mutwillig zulasst. Der Eintrag des Nagerkots kann also nur vor dem Backprozess
stattgefunden haben. Dies ist theoretisch moglich, zumal der beauftragte Schad-
lingsbekampfer immer wieder einen leichten bis mittleren Mausebefall in unmittelba-
rer Nahe des Herstellbereiches in seinen Protokollen auffiihrte. Da aber It. Aussage
der Firmenverantwortlichen derzeit ein Betrieb von 24 Stunden am Tag stattfindet
und auch in den Pausenzeiten sich immer Personen im Produktionsraum befinden,
ist ein systematischer Eintrag von Nagerkot in die Produkte auszuschlieen. Wah-
rend der Begehung wurde vom Kontrollteam eine schwer zugangliche Stelle zwi-
schen dem Mehlsilo und der Wand erkannt, an der nagerkotahnliche Verschmutzun-
gen festzustellen waren. Schadnager selbst wurden nicht beobachtet. Die Fa. Heinz
installiert derzeit, unabhangig von diesem Ereignis, mehrere Mehlsilos im Aulienbe-
reich und entfernt im Zuge dieser Mallnahme das im Produktionsraum befindliche
Mehlsilo. AuRerdem wurde eine neue Firma zur Schadlingsbekdmpfung beauftragt,
damit zuklnftig erkannte Befalle ausreichend bekampft werden.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geandert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:
Kontrollbereich Produktion

Umkleideraume, Produktion 1.0G, Produktion EG, Kistenreinigung Gebaude gegen-
uber

Teilbereich Umkleideraume
Feststellungen

Umkleideraum flr Manner ist die Bodenauflage im Tlrbereich nicht verklebt.
Darunter sind Verschmutzungen erkennbar.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
2



sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Produktion 1.0G

Feststellungen

1.

Unter dem Mehlsilo liegen zwei kurze abgeschnittene Schlauchstiicke der
Mehlférderung. In diesen und in deren Umfeld sind nagerkotahnliche Ver-
schmutzungen erkennbar. Der Bereich selbst ist nur schwer zuganglich.
Gemal der Aussage von Hr. [...] wird das Mehlsilo in naher Zukuft aus dem
Produktionsbereich entfernt.

Das Handwaschbecken neben der Mischstation ist defekt.

Bei den Tiefkiihlcontainern sind auf der Rickseite schwer zugangliche Hohl-
raume vorhanden. Hier sind geringflgig nagerkotahnliche Verschmutzungen
erkennbar.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. |
Nr. 2c VO (EG) Nr. 852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Le-
bensmittel umgegangen wird, so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und
bemessen sein, dass gute Lebensmittelhygiene, einschliefldlich Schutz ge-
gen Kontaminationen und insbesondere Schadlingsbekampfung gewahrleis-
tet ist.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 ms-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Geman Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. |
Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen an geeigneten Standorten genigend
Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasser-
zufuhr haben; dariber hinaus missen Mittel zum Handewaschen und zum
hygienischen Handetrocknen vorhanden sein.

3. Siehe 1.

Teilbereich Produktion EG

Feststellungen

1.

Die Deckenpaneele sind teilweise verschmutzt und verformt. Beim Trager-
gestell fur die Paneele I16st sich z. T. der Farbanstrich ab und fallt auf die da-
runter befindliche offene Ware.

Bereits gereinigte Kisten werden z. T. auf verschmutzten Holzpalletten in ei-
nem Lagerbereich abgestellt, dessen Wande und Boden nicht ausreichend
gereinigt sind.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen auf ein Mindestmaf}
beschrankt werden.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.



Teilbereich Kistenreinigung Gebaude gegeniiber
Feststellungen

Auf einer Holzpalette wurden geringfligig nagerkotahnliche Verschmutzun-
gen erkannt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.



Bayerisches Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherhelt
Veterinirstr, 2, 85764 OberschlziBheim

Landratsamt Landshut
Lebensmitteliiberwachung
Veldener Str. 15

84036 Landshut

L B

Ihre Nachricht  Unser Aktenzelchen Ansprechpariner/E-Mall: Durchwehl / Fax: - Dstum
L-LA-GD103-13-  13-0130271 03.03.2014
Ako ) 13-0139271-001-01-PB}-325-

11

Befund/Gutachten
Anlagen:

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Riickantwortschreiben

Probendaten

. L)
LGL-Probennummer: 13-0139271-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landratsamt Landshut, Lebensmitteliberwachung;

S 84036 Landshut, Veldener Str. 15

Einsender-Az: . - - L-LA-00103-13-Ako

Eingangsdatum {LGL): 80.10.2013

Probenbezeichnung (axtem): Schwarzwilder Kirschtorte

Probenmaterial: 182102, Schwarzwalder Kirschtorte

- Probenahmegrund: Planprobe

Probsnahmedatum: 30.10.2013

Untersuchungsbeginn; 30.10.2013
Antersuchungsende: 03.03.2014

Probenmenge: ) 4 st

Entnahmebe’mab E Heinz KG Béckerei Konditorei Hauptstrae 3 84079 Giindlkofen

Produktion Bernsteinstr 84032 Altdorf
Hersteller / Importeur Heinz KG;

84032 Alidorf, Bemstemstr 31

Untersuchungsergebnisse

Analyse _| Ergebnis ‘ Methode Labor
Aussehen Schwarzwalderklrschtorte Mirbteigboden, 2 Sensorische Priifung | 325

- . Schichien brauner Bisquitteig mit Schokocreme o

und Kirschen dazwischen, Auflage Buttercreme
mit Schokoplétichen und hellrote Belegkirsche

Seite 1 von 2

Dionstaitz: . Dienststelle: ) E-Mall und Intomnest Bankverbindung o
LGL . LGL, Dienststelle OberschisiBheim postsiefe@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Velerinarstr. 2 www.lglbayem.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 ao
21058 Erangen 85764 OberschiclBheim BIC: BYLADEMM

Anfahrisskizze im Internat
Telefon: 09131 /6808 -0 Telefon: 09131 / 6808 -0 Bahn: §1 OberschieiBhelm
Telefax: 09131/6808-2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425 Bus: 292 SonnenstraBe

Haltestelle: Veterinaratr.
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Analyse Ergebnis . » Methode - T Labor
Ceschmack - sliB, sahnig, cremig, Schokolade, Kirschwasser |. ' 325
Uberweisung durchgefiihrt - o ]825
Farbstoffe (HPLC) AquLéarbeiteter Probenextrakt durch AG: 325 1 —— |a%
Farbstolt =~ |E127 - . L HPLC-DAD - | 826

Legende: 325- Backwaren {OSH), veraniworl
E 326 - Fisch und -erzeugnisse (OSH)

Beurteilung

Dle Untersuchung der Belegkirschen der Schwarzwélder Kirschtorte auf kiinstliche Farbstofte ergab das
Vorhandensein des zulissigen kinstlichen Farbstoffes E 127 (Erythrosin), deren Verwendung nach § 9
Abs. 1 Nr. 1 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV) durch die Angabe "mit Farbstoff” deutlich o
sichtbar kenntlich zu machen ist. . .

Bei loser Abgabe von Lebensmitteln muss diese Kenntlichmachung nach.§ 9 Abs; 6 Nr. 1 ZZulV mit der
Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels verbunden werden, sofern eine soiche angegeben wird, bzw. -
auf einem Schild auf oder neben dem Lebensmittel angebracht sein. Nach § 8 Abs. 8 Nr. 3 ZZulV kann
diese Kenntlichmachung entfallen, wenn in einem Aushang oder einer schriftlichen Aufzeichnung, die .
dem Endverbraucher unmittelbar zuganglich ist, alle bei der Herstellung des Lebensmittels verwendeten
Zusatzstoffe angegeben werden; aut diese Aufzeichnung muss dann bei dem Lebensmittel oder in
einem Aushang hingewiesen werden. - >

Entsprechend den_ in der Probenahme-Niederschrift gemachten Angaben war der Farbstoff geméas oben:
genannter Verordnung nicht kenntlich gemacht. '

Beurteilungsgrundlage

ZZulv - Verofdnung iber die Zulassung von.Zusatzstdffen zu Lebensmitieln zu technologischen
Zwecken (Zusatzstoff-Zulassungsverordnung - ZZulV) vom 29..Januar 1998 (BGBLI S. 230)FNA 2125-
40-71, zuletzt' gedindert durch Art. 1 Dritte VO zur And. der Zusatzstoff-ZulassungsVO und and.

Lebensmittelrechtl. VO v. 28.3.2011 (BGBI. | S. 530)

SAL -akkreditiertes Priiflaboratorium, Reg.-Nr.: SAL — BY — L 056-08-08. . ;‘.ﬁ * i:\
. . & ., ¥
Hinweise: * E i&” % §
Die Priiergebnisse beziehen sich ausschiieBlich auf den/die untersuchien Prisfgegenstand/Prifgegenstande. Ny 2
Dieser Prifbericht darf ohne schriftliche Genshmigung des LGL nicht auszugsweise varvielidlitigt werden. -
Seite 2von 2
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Bayerisches Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Veterinarstr. 2, 85764 Oberschleiheim

Landratsamt Erding

Lebensmitteliberwachung

Bajuwarenstr. 3
85435 Erding

Unser Aktenzeichen
16-0104565

lhre Nachricht

[ ]
16-0104565-001-01-PBI-325- EEIEEIED
1-1

Befund/Gutachten

Anlagen:
1 Foto

Datum
27.07.2016

Durchwabhl / Fax:

Ansprechpartner/E-Mail:

Kennzeichnungsmaterial in Kopie

Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Rickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Eingangsdatum (LGL):
Proben-Nr. des Einsenders:

Probenbezeichnung (extern):

Probenmaterial:
Probenahmegrund:
Probenahmedatum:
Untersuchungsbeginn:
Untersuchungsende:
Probenmenge:
Entnahmebetrieb:

Hersteller / Importeur:

Dienstsitz:

LGL

Eggenreuther Weg 43
91058 Erlangen

Telefon: 09131 /6808 -0
Telefax: 09131/6808 - 2102

Dienststelle:

LGL, Dienststelle OberschleiRheim
Veterinarstr. 2

85764 Oberschleifheim

Telefon: 09131/6808 - 0

Telefax: 09131/ 6808 - 5425

16-0104565-001-01

Landratsamt Erding, Lebensmitteliberwachung;

85435 Erding, Bajuwarenstr. 3

01.06.2016

L-ED-00022-16-Hob

Himmbeerkuchen

182106, Obstkuchen -torte mit Mirbeteig u./o. Biskuitboden
Planprobe

01.06.2016

01.06.2016

16.06.2016

3 Stiick

Backerei Konditorei Heinz KG, Béckereifilale Heinz, Hauptstr. 47,
85445 Oberding

Backerei Konditorei Heinz KG, Bernsteinstr. 31, 84032 Altdorf

Seite 1 von 3

E-Mail und Internet
poststelle@Igl.bayern.de
www.lgl.bayern.de

Bankverbindung

Bayerische Landesbank

IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
BIC: BYLADEMM

Anfahrtsskizze im Internet

Bahn: S1 OberschleiBheim

Bus: 292 Sonnenstrafie

Haltestelle: Veterinarstr.



Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode Labor

Aussehen Murbteigboden, dunkler QSA-0-1344-02 Sensorische Prifung | 325
Rihrteighboden, weille Fettcreme,
ganze Himbeeren in dunkelrotem
Tortenguss; Riickseite mit dunklen
Schokolade-Splittern verziert

Geruch nach Himbeere 325
Geschmack | sl arteigen 325
Analyse Ergebnis Methode Labor
Farbstoff E 122 HPLC-DAD 326
(Tortenguss)

Farbstoff E 124 HPLC-DAD ' 326
(Tortenguss)

Legende: 325 - Backwaren / Teigwaren (OSH), verantwortlich Dr. (IEEEEED
326 - Fisch und -erzeugnisse (OSH), verantwortlich Dr. (NG

Beurteilungsgrundlage:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européischen Parlamentes und des Rates vom 28. Januar 2002 zur
Festlegung der allgemeinen Grundséatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Européaischen Behérde fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittel-sicherheit
(ABI. Nr. L 31 S. 1) (EU-Basis-V) in der aktuellen Fassung

ZZulV -~ Verordnung Uber die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen Zwecken
(Zusatzstoff-Zulassungsverordnung - ZZulV) vom 29. Januar 1998 (BGBI.I S.230) FNA 2125-40-71); in der
aktuellen Fassung

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Européischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 Uber
Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. Nr. L 354 S. 16, ber. ABI. Nr. L 105 S. 114); in der aktuellen Fassung

LMIV - Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011
betreffend die Information der Verbraucher tiber Lebensmittel (ABI. Nr. L 304 S. 18) Celex-Nr. 32011 R 1169

Beurteilung:

Bei dem vorgelegten Erzeugnis handelt es sich um ein Lebensmittel i. S. des Art. 2 der VO (EG) Nr.
178/2002 (EU-Basisverordnung), das dazu bestimmt ist, vom Menschen aufgenommen zu werden. Das
Erzeugnis wurde als ,Himbeerkuchen” in den Verkehr gebracht.

Die Untersuchung der Uberzugsmasse (Tortenguss) des Erzeugnisses ergab das Vorhandensein zweier
kinstlicher Farbstoffe (E 122, Azorubin sowie E 124, Cochenillerot A), deren Verwendung nach Art. 4
Abs.1 VO (EG) Nr. 1333/2008 in Verbindung mit Anhang Il Teil E Kategorie Nr. 05.4 in Uberzugsmassen
zugelassen ist.

Die Verwendung zugelassener Farbstoffe ist nach § 9 Abs. 1 Nr. 1 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
(ZZulV) durch die Angabe "mit Farbstoff" deutlich sichtbar kenntlich zu machen. Die Angabe ,mit
Farbstoff* muss nach § 9 Abs.6 Nr.1 ZZulV bei loser Abgabe von Lebensmitteln auf einem Schild auf
oder neben dem Lebensmittel angebracht sein. Nach § 9 Abs.8 Nr.3 ZZulV kann diese
Kenntlichmachung entfallen, wenn in einem Aushang oder einer schriftlichen Aufzeichnung, die dem
Endverbraucher unmittelbar zugénglich ist, alle bei der Herstellung des Lebensmittels verwendeten
Zusatzstoffe angegeben werden; auf die Aufzeichnung muss bei dem Lebensmittel oder in einem
Aushang hingewiesen werden.

Aktenzeichen: 16-0104565-001-01 27. Juli 2016 Seite 2 von 3



Zudem sind diese Farbstoffe im Sinne von Artikel 24 Abs. 1 in Verbindung mit Anhang V der VO (EG)
1333/2008 mit der Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoffes und dem Hinweis ,,Kann
Aktivitit und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen“ kenntlich zu machen. Diese spezielle
Kenntlichmachung im Sinne der VO(EG) 1333/2008 ist bei loser Ware in jedem Fall auf einem Schild an
der Ware kenntlich zu machen (Stellungnahme des BMVEL vom 19.07.2010; Az. 313-22700/0036).

Nach den in der Probenahme-Niederschrift und dem beigefiigten Bildmaterial gemachten Angaben
(Schild an der Ware: ,Himbeerkuchen* sowie der Fotographie der Zusatzstoffliste) war die hier
geforderte Kenntlichmachung des Farbstoffes offensichtlich nicht vorhanden.

Die Anforderungen von § 9 ZZulV sowie von Art. 24 Abs. 1 VO (EG) 1333/2008 sind daher nicht

eingehalten. Die Kennzeichnung des Lebensmittels widerspricht damit den Vorgaben des Art. 3 Abs. 1
Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV).

Dr.
Prufleiter, staatlich geprifter Lebensmittelchemiker
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