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6. März 2012
Große Anfrage

der Abgeordneten Dennis Thering, Hjalmar Stemmann, Viviane Spethmann, Birgit Stöver, 

Dr. Frederike Föcking (CDU) und Fraktion vom 08.02.2012

und Antwort des Senats

- Drucksache 20/3175 -

Betr.: 
Risikoorientierte Probenplanung 

Die zuständige Fachbehörde hat bis Anfang des Jahres 2010 für die risikoorientierte Probenplanung von Lebensmitteln ein einheitliches Verfahren entwickelt und dieses durch eine Verfahrensanweisung in Kraft gesetzt. Das entwickelte Verfahren wird zurzeit in der Praxis eingeführt.

Bei der risikoorientierten Probenplanung werden Unternehmen mit einem hohen Gefährdungspotential für die Verbraucher häufiger und stärker kontrolliert als Unternehmen mit geringeren Gefährdungspotentialen. Diese für die Sicherheit so wichtige Priorisierung der Probenplanung ist durch die Personalpolitik der SPD in ihrer Umsetzung gefährdet. Oberstes Ziel muss es auch zukünftig sein, die Sicherheit der Verbraucher zu gewährleisten.

Vor diesem Hintergrund fragen wir den Senat:

Die EU gibt in der Kontrollverordnung Nr. 882/2004 vor, dass Kontrollen regelmäßig, auf Risikobasis und mit angemessener Häufigkeit durchzuführen sind. „Amtliche Kontrollen“ umfassen nach der Definition in dieser Verordnung „jede Form der Kontrolle, die von der zuständigen Behörde oder der Gemeinschaft zur Verifizierung der Einhaltung des … Lebensmittelrechts … durchgeführt wird“. Somit umfassen amtliche Kontrollen sowohl die Überprüfung von Betrieben als auch die Probenahme. Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift Rahmen-Überwachung (AVV RÜb) vom 3. Juni 2008 enthält Grundsätze für die amtliche Kontrolle von Betrieben in Abschnitt 3 und Anforderungen an ein System zur Ermittlung der risikoorientierten Häufigkeit amtlicher Kontrollen von Lebensmittelbetrieben in Anlage 2 (AVV RÜb). Da zu dem Zeitpunkt nichts Entsprechendes in der AVV RÜb für die risikoorientierte Probenplanung geregelt war, überprüfte eine Arbeitsgruppe in Hamburg, in der Vertreter der zuständigen Behörde, der Bezirke und des Instituts für Umwelt und Hygiene vertreten waren, die bereits hierzu vorliegenden Modelle (Stuttgarter Modell, Modell Ostwestfalen-Lippe, Modell des Bundesverbandes für Lebensmittelchemiker/-innen im öffentlichen Dienst e.V.) auf ihre Eignung zur Anwendung in Hamburg. Das Modell Ostwestfalen-Lippe bildete die Grundlage für die Hamburger Verfahrensanweisung “Risikoorientierte Planprobenplanung“. Am 10. Februar 2012 hat der Bundesrat die Änderung der AVV RÜb beschlossen, die u.a. in der neuen Anlage 4 Erläuterungen und Begriffsbestimmungen für ein Konzept zur risikoorientierten Probenahme bei Lebensmitteln vorsieht. Die genannten Kriterien sind im Einklang mit der in Hamburg flächendeckend vorgesehenen Verfahrensanweisung.

Dies vorausgeschickt, beantwortet der Senat die Fragen wie folgt:

1. 
Wann ist mit dem Abschluss der Praxiseinführung der risikoorientierten Probenplanung zu rechnen?

Die Hamburger Verfahrensanweisung „Risikoorientierte Planprobenplanung“ ist nahezu umgesetzt. Die vollständige Einführung ist zum 1. Juli 2012 vorgesehen. Im Übrigen siehe auch Antwort zu 10.

2.  Nach welchen Kriterien entscheidet sich die Einstufung eines Unternehmens in eine Gefährdungskategorie?

3.  
Welche Gefährdungskategorien werden unterschieden?

Anlage 2 der AVV RÜb nennt als Kriterien für die Festlegung von Risikokategorien für Betriebe:

1. Produktionsstufe

2. Umgang mit dem Produkt

3. Ort der Abgabe

4. Kontaminationsrisiko

5. Risikostufe des Produkts

Bei der risikoorientierten Probenplanung gibt es keine Gefährdungskategorien. Die Betriebe werden in folgenden drei Betriebskategorien unterschieden:

1. Hersteller und Importeur (Kategorie-1-Betriebe),

2. Einzelhandel mit eigener Herstellung und Großküchen mit mehr als 100 Essen pro Tag (Kategorie-2-Betriebe),

3. Einzelhandel ohne eigene Herstellung sowie Gastronomie mit weniger als 100 Essen am Tag und andere kleinere Dienstleistungsbetriebe (Kategorie-3-Betriebe).

4.  Wie wird eine Bestandsaufnahme in Unternehmen durchgeführt? (Bitte die Checklisten, Fragebögen, Leitfäden etc. anfügen)

Eine Bestandsaufnahme in Unternehmen wird im Rahmen der risikoorientierten Betriebskontrolle durchgeführt. Grundlage hierfür bildet die Anlage 5 der AVV RÜb. Konkrete Arbeitsanweisungen finden sich in den Hamburger QM-HALLO
 Dokumenten QM-TA 03.16 (Anlage 1 mit weiteren Anlagen QM-TA 03.15 und QM-AA 03.02). Das Verfahren zur risikoorientierten Planprobenplanung ist ausführlich in der oben zitierten und dieser Antwort beigefügten Verfahrensanweisung QM-VA-03.04 (Anlage 2 mit weiteren Anlagen QM-FO 03.41 und QM-FO 03.42) beschrieben.
Neben der individuellen Bewertung der Eigenkontrollsysteme werden insbesondere bei Herstellungsbetrieben auch das Produktrisiko, die Produktvielfalt und der Umsatz berücksichtigt. 
Im EDV-System BALVI iP (Software zur Betriebsüberwachung) erfolgt eine automatische Vorsortierung je nach Betriebsart in eine der drei o.g. Betriebskategorien. Die in BALVI iP gespeicherten Teilergebnisse der Risikobeurteilung der Betriebe (Bewertung der Eigenkontrollsysteme sowie der Produktrisiken) können für die risikoorientierte Probenplanung übernommen werden. 
Die Anzahl der risikoorientiert geplanten Proben wird für Hersteller und Einzelhandelbetriebe mit eigener Herstellung in BALVI iP dokumentiert und kann so in übergreifenden Planungslisten zusammengefasst werden.

5.  Welche unterschiedlich ausdifferenzierten Risikokonzepte gibt es? (Bitte die jeweiligen Risikokonzepte mit detaillierter Nennung der unterschiedlichen Kriterien für die Bewertung und Gewichtung von Risiken anfügen)

Sofern mit dieser Frage auf die Risikokonzepte der Länder Bezug genommen wird, siehe Vorbemerkung und Antworten zu 1. und zu 18.

6. Wie viele der bisher untersuchten Unternehmen verfügen über ein eigenes Qualitätsmanagement? Trägt nach den bisherigen Erfahrungen ein firmeneigenes Qualitätsmanagement zu einer erhöhten Lebensmittelqualität bei? Wenn ja, warum? Wenn nein, warum nicht?

Nach Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene hat jedes Lebensmittelunternehmen ein oder mehrere ständige Verfahren zur Eigenkontrolle einzurichten, die auf den Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-Grundsätzen
 beruhen. 
Ein firmeneigenes Eigenkontrollsystem führt bei entsprechender, fortlaufender Berücksichtigung zu einer höheren Sicherheit im Lebensmittelbetrieb und damit zu einer erhöhten Lebensmittelqualität. Eine Auswertung über die Software BALVI zur Ermittlung konkreter Zahlen ist nicht möglich. Herstellerbetriebe wie Lebensmittelketten, Kantinen, Küchen in Krankenhäusern und Kindertagesheim-zusammenschlüssen verfügen über ein Qualitätsmanagement-System.

7. 
Wie viele der Lebensmittelkontrollen werden jährlich in Hamburg durchgeführt? (Bitte für die Jahre 2009, 2010, 2011 und nach Bezirken aufgliedern)

8.  
Bei wie vielen Proben gab es Mängel oder Beanstandungen und wie sahen diese aus? (Bitte für die Jahre 2009, 2010, 2011 und nach Bezirken aufgliedern) 

Untersuchte Lebensmittelproben in den jeweiligen Bezirken in den Jahren 2009 bis 2011
	
	
	
	

	2009
	
	
	
	Beanstandungsgründe*

	Bezirk
	Proben
	davon beanstandet
	% beanstandet
	(A)
	(B)
	(C)
	(D)
	(E)

	HH-Mitte
	1660
	284
	17%
	16
	12
	142
	107
	7

	Altona
	1255
	252
	20%
	7
	11
	137
	85
	12

	Eimsbüttel
	1206
	309
	26%
	25
	8
	211
	59
	6

	HH-Nord
	1269
	269
	21%
	13
	5
	178
	65
	8

	Wandsbek
	2022
	395
	20%
	16
	18
	240
	105
	16

	Bergedorf
	570
	50
	9%
	4
	5
	26
	13
	2

	Harburg
	891
	104
	12%
	10
	2
	57
	29
	6

	2010
	
	
	
	Beanstandungsgründe*

	Bezirk
	Proben
	davon beanstandet
	% beanstandet
	(A)
	(B)
	(C)
	(D)
	(E)

	HH-Mitte
	1564
	296
	19%
	21
	20
	140
	101
	14

	Altona
	1204
	334
	28%
	34
	16
	139
	113
	32

	Eimsbüttel
	1027
	344
	33%
	61
	7
	215
	45
	16

	HH-Nord
	1372
	294
	21%
	28
	19
	188
	52
	7

	Wandsbek
	2112
	462
	22%
	36
	25
	263
	108
	30

	Bergedorf
	494
	126
	26%
	2
	25
	58
	39
	2

	Harburg
	904
	130
	14%
	10
	8
	76
	27
	9

	2011
	
	
	
	Beanstandungsgründe*

	Bezirk
	Proben
	davon beanstandet
	% beanstandet
	(A)
	(B)
	(C)
	(D)
	(E)

	HH-Mitte
	1685
	267
	16%
	24
	14
	137
	79
	13

	Altona
	1395
	258
	18%
	28
	5
	106
	84
	35

	Eimsbüttel
	1115
	311
	28%
	63
	6
	183
	54
	5

	HH-Nord
	1360
	269
	20%
	38
	10
	185
	32
	4

	Wandsbek
	1778
	310
	17%
	35
	13
	200
	56
	6

	Bergedorf
	688
	95
	14%
	16
	11
	44
	22
	2

	Harburg
	859
	93
	11%
	13
	8
	50
	13
	9

	*Erläuterung der Beanstandungsgründe (entsprechend AVV Datenübermittlung, Anlage 3)

	
	(A)
	Mikrobiologische Verunreinigung
	
	
	
	
	

	
	(B)
	Andere Verunreinigung
	
	
	
	
	

	
	(C)
	Zusammensetzung
	
	
	
	
	
	

	
	(D)
	Kennzeichnung/Aufmachung
	
	
	
	
	

	
	(E)
	Andere
	
	
	
	
	
	


9.  
Wurde in der Vergangenheit bei Mängeln oder Beanstandungen die Kontrolldichte in dem betreffenden Unternehmen erhöht? Wie ist dieses Verfahren nach Einführung der risikoorientierten Probenplanung?

Zu unterscheiden ist zwischen einer risikoorientierten Probenplanung und einer risikoorientierten Betriebskontrollplanung (siehe Vorbemerkung). 

Die Überprüfung der Betriebe erfolgt grundsätzlich risikoorientiert gemäß den Vorgaben zum Beurteilungsschema der AVV RÜb. Bei der Neuanmeldung eines Lebensmittelbetriebes erfolgt zunächst eine automatische Risikoeinschätzung nach der Betriebsart. Nach den ersten Kontrollen erfolgt dann eine detaillierte Risikobewertung auf der Grundlage der gewonnenen Erkenntnisse anhand der vorgegebenen Kriterien der Risikoanalyse, also dem Umgang mit den Lebensmitteln, dem Produktrisiko der zu verarbeitenden Lebensmittel, der Verlässlichkeit, dem Hygienemanagement und dem Eigenkontrollsystem des Betriebes. Anhand dieser Kriterien werden die Lebensmittelbetriebe in unterschiedliche Risikokategorien eingeteilt und die Kontrollfrequenzen festgelegt. Die Kontroll-frequenzen können sich dann in Abhängigkeit von den Ergebnissen der Kontrollen und Probenahmen ändern.

Die Kontrolldichte richtet sich nach der Risikobeurteilung des Betriebes. Beanstandungen von Proben führen bei funktionierendem Eigenkontrollsystem, Hygienemanagement und Verlässlichkeit des Lebensmittelunternehmers nicht zwangsläufig zu höheren Kontrolldichten.

10. Wie viele Kontrollen nach dem Verfahren der risikoorientierten Probenplanung werden planmäßig zukünftig jährlich durchgeführt und wie werden diese über die einzelnen Hamburger Bezirke verteilt?

Die jährlich zu nehmende Zahl der amtlichen Proben ist bundeseinheitlich in § 9 der AVV RÜb festgelegt: Bei Lebensmitteln beträgt diese mindestens fünf amtliche Proben je 1000 Einwohner. Während sich bislang die Probenplanung vorrangig am Produktrisiko orientierte, werden nach der vollständigen Einführung der Verfahrensanweisung die betrieblichen Eigenschaften einen wesentlichen Einfluss auf die Zahl der zu ziehenden Proben haben. Die Zuordnung der Proben für die Kategorie-3-Betriebe befindet sich noch in der Diskussion, so dass genaue Zahlen für die Bezirke noch nicht genannt werden können. Die Aufteilung auf die Bezirke erfolgt derzeit noch nach einem Verteilungsschlüssel, der sich an der Anzahl der jeweils in den Bezirksämtern tätigen Lebensmittelkontrolleure orientiert. Zum 1. Juli 2012 soll ein risiko- und betriebsbasierter Verteilungs-schlüssel eingeführt werden.

11. Rechnet der Senat mit einem erhöhten Arbeitsaufkommen durch die Einführung der risikoorientierten Probenplanung in den Fachabteilungen und den Bezirken?

Die erstmalige risikoorientierte Probenplanung gemäß Verfahrensanweisung bedeutete trotz der EDV-Unterstützung für jeden Sachbearbeiter Mehrarbeit. Zukünftig dürfte ein im Umfang noch nicht abschätzbarer, aber vertretbarer Umstellungsaufwand, für die Planung, Spezifizierung und Durchführung der Probenentnahmen entstehen. Für einzelne Bezirksämter ist - je nach Anzahl der dort ansässigen Kategorie-1-Betriebe (Hersteller und Importeure) - mit einer Steigerung der Probenzahl zu rechnen, jedoch bleibt die Gesamtzahl der zu ziehenden Planproben unverändert.
12. Wie viele Mitarbeiter in den Fachbehörden und den Bezirken werden zukünftig mit der risikoorientierten Probenplanung befasst sein? (Bitte nach den einzelnen Bezirken und Fachabteilungen aufgliedern)

Die risikoorientierte Probenplanung ist Teil der Gesamtaufgabe der Lebensmittelüberwachung (Lebensmittelkontrolleure, Amtstierärzte, Innendienst, Fachbehörde, Labor). Mit der übergreifenden Koordination von Probenvorschlägen sind wie bisher viermal pro Jahr ca. 18 Mitarbeiter befasst, die der sogenannten „PlanprobenAG“ angehören (BGV: drei Personen, Institut für Hygiene und Umwelt: fünf bis sechs Personen, je Bezirksamt: ein bis zwei Personen).
13. Werden durch die Einführung der risikoorientierten Probenplanung zunächst mehr Personalkapazitäten benötigt? Wenn ja, wie hoch werden diese sein? Wenn nein, warum nicht?

Nein, die erforderlichen Vorarbeiten (grundsätzliche Abstimmung und Schulung) sind bereits erfolgt. Im Übrigen siehe Antwort zu 11.  

14. 
Wurde im Jahr 2011 Personal, das in den Fachbehörden und den Bezirken mit der Überwachung von Lebensmitteln befasst ist, abgebaut bzw. mit anderen Aufgaben betraut? Wenn ja, wo sind 2011 wie viele Stellen weggefallen? Wie ist hier die Planung für 2012?

In 2011 wurden weder in den Bezirksämtern noch in der zuständigen Behörde Stellen für den Bereich Lebensmittelüberwachung abgebaut und es wurde auch kein vorhandenes Personal mit anderen Aufgaben betraut. Für das Jahr 2012 ist ebenfalls kein Personalabbau in dem Bereich Lebensmittelüberwachung vorgesehen.

15. 
Ist geplant, das Personal im Jahr 2012 für den Bereich der risikoorientierten Proben-planung aufzustocken? Wenn ja, um wie viele Stellen ist eine Aufstockung geplant? Wenn nein, warum nicht?

Nein, eine Aufstockung des Personals aufgrund der risikoorientierten Probenplanung ist nicht vorgesehen. Im Übrigen siehe Antwort zu 11. 

16. 
Der seit Anfang 2007 geltende integrierte mehrjährige Einzelkontrollplan, der auch Aussagen und Vorgaben zur risikoorientierten Probenahme enthielt, ist zum 31.12.2011 ausgelaufen. Gibt es eine Folgeregelung? Wenn ja, welche Veränderungen wurden insbesondere hinsichtlich der risikoorientierten Probenplanung vorgenommen?

Das strategische Ziel 1 „Umsetzung des risikoorientierten Überwachungsansatzes im gesamten Bereich“ des mehrjährigen Einzelkontrollplans Hamburgs 2007 bis 2011 wurde mit Einführung der „Risikobeurteilung von Betrieben und der „risikoorientierten Planprobenplanung“ in Hamburg über das Qualitätsmanagementsystem HALLO schrittweise erfolgreich umgesetzt. Damit ist das Planungsziel erreicht, eine Folgeregelung ist nicht erforderlich.

17. 
Inwieweit findet bei der risikoorientierten Probenplanung eine Kooperation mit anderen Bundesländern und deren Behörden statt?

Im Rahmen der Norddeutschen Kooperation erfolgt für bestimmte Warengruppen eine länderübergreifende Probenplanung durch die jeweiligen Kompetenzzentren im Dialog mit den Landkreisen und Bezirken. Darüber hinaus gibt es die bundeseinheitlichen Überwachungsprogramme, die zum Teil risikoorientiert geplant und durchgeführt werden (z.B. Zoonosemonitorings, Bundesüberwachungsprogramme, Nationaler Rückstandskontrollplan, siehe dazu Kapitel 4.1 der Anlage QMVA-03.04). 

18.  Inwieweit unterscheidet sich die hiesige Praxis der risikoorientierten Probenplanung von der Praxis in anderen Bundesländern?

Die eingangs erwähnten Modelle zur risikoorientierten Probenplanung setzen unterschiedliche Schwerpunkte. So ist das „Stuttgarter Modell“ im Wesentlichen produktorientiert, während das Modell aus „Ostwestfalen-Lippe“ sehr stark Herstellerbezogen ist. Alle Modelle genügen jedoch den Anforderungen der in der aktuellen Änderung der AVV RÜb neu hinzugefügten Anlage 4. 

� QM-HALLO = Qualitätsmanagment-Hamburgs Amtliche Lebensmittelüberwachung Leistungsstark Optimiert. 


� Die Grundsätze des HACCP-Konzeptes sind die Gefahrenanalyse und die Bestimmung der kritischen Punkte der Prozessstufen.
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