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Merkblatt

Die Ruckstellprobe - eine Absicherung fur den Lebensmittelunternehmer in der
Gemeinschaftsverpflegung

Was sind Ruckstellproben?

Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung handelt es sich dabei v.a. um Lebensmittelproben,
die vom Lebensmittelunternehmer selbst entnommen und aufbewahrt werden. Kommt es zu
einer Erkrankung von Verbrauchern, kdnnen diese Riickstellproben untersucht werden.

Wer sollte und wer muss Ruckstellproben entnehmen?

Die Entnahme von Ruckstellproben von Lebensmitteln ist nach § 3a der Verordnung mit
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
(ZoonoseV) zwingend vorgeschrieben, wenn:

e der Lebensmittelunternehmer mikrobiologische Untersuchungen auf Zoonoseerreger
gemal VO (EG) Nr. 2073/2005 oder andere mikrobiologische Untersuchungen auf
Zoonoseerreger im Rahmen der betriebseigenen Kontrollen durchfiihrt.

e in einem Erzeugnis Zoonoseerreger nachgewiesen werden und dies zu einer
Mitteilungspflicht gemaf Artikel 19 Absatz 3 VO (EG) Nr. 178/2002 fiihrt. Diese
Ruckstellproben sind vom Lebensmittelunternehmer demnach dann anzufertigen, wenn
er der zustandigen Behorde eine Mitteilung nach Art. 19 Abs. 3 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 macht (Auszug: ,erkennt ein LMU oder hat er Grund zu der Annahme, dass
ein von ihm eingefiihrtes, erzeugtes, verarbeitetes, hergestelltes oder vertriebenes
Lebensmittel den Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit nicht entspricht...” etc.).
Diese Proben sind der zustandigen Behdrde auf Verlangen vorzulegen und
auszuhandigen.

Eine verpflichtende Ruckstellprobe sollte zeitgleich mit der Entnahme der Laborprobe
hergestellt werden.

Ansonsten ist die Entnahme von Rickstellproben nicht verpflichtend. Grundsatzlich ist ein
Lebensmittelunternehmer jedoch fir die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorschriften
verantwortlich. Insbesondere in der Gemeinschaftsverpflegung sind Rickstellproben,
unabhangig von der Entnahme von Laborproben, zu empfehlen, da der
Lebensmittelunternehmer im Falle von Reklamationen die Méglichkeit hat, zu belegen, dass
seine Speisen nicht die Ursache fir eine lebensmittelbedingte Erkrankung sind. Als mdglicher
Leitfaden kann hier die DIN 10526 (,Lebensmittelhygiene - Riickstellproben in der
Gemeinschaftsverpflegung“) herangezogen werden.

Seit Anderung des § 3 Abs.1 und 2 ZoonoseV im Jahr 2020 ist auch die Aufbewahrung von
Ruckstellproben des Probenmaterials sowie ggf. von Isolaten aus Untersuchungen von
Lebensmitteln vorgeschrieben. Details dazu sind der ,Fragensammlung zur Verordnung mit

Niedersachsisches Landesamt fir

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)

Postfach 9262

26140 Oldenburg

www.laves.niedersachsen.de Seite 1 von 3



http://www.laves.niedersachsen.de/
file:///C:/Users/Bischoff-Steffens.Ka/Downloads/20111123_AV_Zoonose_FAQ%20(5).pdf

¢N\T1-ST1TZ-80 g4IN

lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern® und
derZoonoseV zu entnehmen.

Von welchen Lebensmitteln sollten Rickstellproben entnommen werden?

In der Gemeinschaftsverpflegung wird empfohlen, Ruckstellproben von allen
Menukomponenten zu entnehmen, die ausgegeben bzw. kommissioniert abgegeben werden
und selbst hergestellt bzw. behandelt wurden.

Bei zugelieferten Waren kann es im Einzelfall sinnvoll sein, Riickstellproben zu entnehmen,
wenn es sich um lose leichtverderbliche Produkte handelt (z.B. Sahnetorten). In der Regel nicht
sinnvoll ist die Enthahme von Riickstellproben bei Fertigpackungen von Zulieferern (z.B.
SuRigkeiten, Getranke, Portionspackungen).

Zu welchem Zeitpunkt sollten Rickstellproben entnommen und wie sollten sie
gekennzeichnet werden?

Freiwillige Ruckstellproben sollten unmittelbar vor dem Inverkehrbringen entnommen werden, d.
h. entweder unmittelbar vor der Auslieferung oder bevorzugt gegen Ende der Ausgabe der
Lebensmittel an den Verbraucher.

Wichtig ist die Kennzeichnung der Ruckstellproben, um eine ausreichende Ruickverfolgbarkeit
gewahren zu konnen. Das Probengefal? ist sollte dauerhaft, also unverwischbar, mindestens zu
gekennzeichnet sein mit:

e Bezeichnung der entnommenen Meniukomponente
o Namenskurzel der entnehmenden Person
e Tag und Zeitpunkt der Entnahme

Die Planung und Dokumentation der Entnahme sowie Entsorgung der Rickstellproben sollte
Ubersichtlich in einer Liste erfolgen.

Wie sollte eine Rickstellprobe enthommen werden?

Menukomponenten sind einzeln zu entnehmen. Proben von Suppen und Eintépfen sollten
homogen sein und ein ausgewogenes Mischverhdltnis der einzelnen Speisekomponenten
aufweisen. Bei der Entnahme der Proben ist zudem auf hygienisches Arbeiten zu achten, d.h.

- Verwendung von sauberem Entnahmebesteck (z.B. Loffel)

- die Hande des Probenehmers / der Probenehmerin dirfen das Probematerial bzw. das
Innere des Probengefélies nicht berlihren

- entnommene Proben dirfen sich untereinander nicht berihren (Kreuzkontamination)

Niedersachsisches Landesamt fir

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)

Postfach 9262

26140 Oldenburg

www.laves.niedersachsen.de Seite 2 von 3



http://www.laves.niedersachsen.de/
file:///C:/Users/Bischoff-Steffens.Ka/Downloads/20111123_AV_Zoonose_FAQ%20(5).pdf
file:///C:/Users/Bischoff-Steffens.Ka/Downloads/20111123_AV_Zoonose_FAQ%20(5).pdf

¢N\T1-ST1TZ-80 g4IN

Welche Menge sollte entnommen und welche Probengefalie sollten verwendet werden?

Die DIN 10526 gibt eine Probenmenge von mindestens 100 g bzw. 100 ml je Mentiikomponente
an. Im Fall der verpflichtenden Lebensmittelriickstellproben geméanR § 3a ZoonoseV sind
hingegen mindestens 150 g der Probe zu entnehmen. Um eine umfassende Untersuchung im
Erkrankungsfall sicherzustellen, sind grof3ere Probenmengen (mindestens 200 g bzw. 200 ml)
anzuraten. Die Menikomponenten sind jeweils separat in ein Gefafd zu fullen.

Die GefalRe missen sauber und trocken sowie verschlie3bar sein. Mdglich ist auch das
EinschweilRen in Einweg-Kunststoffbeutel. Bei der Verwendung von Mehrweggefal3en ist darauf
zu achten, dass diese vor dem erneuten Benutzen grindlich gereinigt und desinfiziert werden.

Wie und wie lange sollten Rickstellproben aufbewahrt werden?

Um das Ergebnis einer méglichen Untersuchung nicht durch eine unsachgemafe Lagerung zu
beeinflussen, sollten Rickstellproben tiergefroren (-18°C) aufbewahrt werden, damit Verderbnis
Prozesse wahrend der Lagerung vermieden werden.

Die DIN 10526 sowie § 3a ZoonoseV geben eine Mindestlagerdauer von 7 Tagen an. Die
Praxis hat gezeigt, dass dieser Zeitraum meist zu kurz bemessen ist, da zwischen dem Verzehr
eines kontaminierten Lebensmittels, der Diagnosestellung und der Einschaltung der amtlichen
Lebensmitteliberwachung haufig mehr als 7 Tage vergehen. Es ist daher sinnvoll, die
Ruckstellproben einschliellich der zugehdrigen Speiseplane mindestens 14 Tage
aufzubewahren.

Wie sollten Riuckstellproben entsorgt werden?

Bei der Entsorgung der Riickstellproben sind die entsprechenden Vorschriften zur Beseitigung
von Lebensmittelabféllen zu bericksichtigen.

Die Ausfilhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben
unberihrt. Fur Informationen, die iber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen
Anschrift an die zustandige Behorde.
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