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Riickruf: Listerien in Weichkase

Der Kése-Importeur ,Miller Moers* hat
vor dem Verzehr einer Charge Weich-
kése gewarnt. Es wurde der Erreger
Listeria monocytogenes nachgewiesen.
Betroffen sei das Produkt ,Le Sangle
45% Fett i.T. 250 g“ (Haltbarkeitsda-
tum 11.07.2011; LOS-Nummer 1802).
Listerien kénnen besonders geféhrlich
furimmungeschwéachte Personen wie
Schwangere, dltere Menschen oder
Kranke sein.

Link zur Meldung

Béacker wegen Hygieneméangeln
verurteilt

Das Amtsgericht Minchen hat einen
39-jahrigen Backer wegen Hygiene-
mangeln, nach einer ersten Verwarnung
mit 6.000 Euro, nun zu einer Geldstrafe
von 4.500 Euro verurteilt. Zuvor wurden
in der Backstube des Angeklagten
Kakerlaken, M&usekot, verunreinigte
Backbleche sowie tote M&use gefunden.
Nach der ersten Verwarnung anderten
sich die Zustande in der Backstube
nicht. Der Backermeister hat seinen
Betrieb inzwischen verkauft.

Link zur Meldung

Urteil: Hadhnchenbrustfilet nur mit
Innenfilet

Wird ein Produkt als ,Hahnchenbrust-
filet” vermarktet, so muss sowohl der
duBere als auch der innere Brustmuskel
an den Produkten vorhanden sein.

Laut einem aktuellen Urteil des Ver-
waltungsgerichts Oldenburg stellt

Beratungen

Schulungen

es eine gemeinschaftsrechtswidrige
Etikettierung dar, wenn ein Produkt als
~Brustfilet” vertrieben wird, jedoch das
sogenannte Innenfilet beim Zuschnitt
entfernt wurde.

Link zur Meldung

Anderung der Trinkwasserverord-
nung

Die Trinkwasserverordnung aus dem
Jahr 2001 wird in einigen Punkten an
neuere Entwicklungen angepasst. Die
neue Verordnung tritt am 1. November
2011 in Kraft. Zukunftig wird es einen
Grenzwert fiir Uran und einen verscharf-
ten Wert fur Blei geben. Fir Legionellen
gelten ebenfalls neue Regelungen.
Fur Trinkwasser-Installationen z.B. in
Lebensmittelbetrieben werden nun
geeignete Sicherungseinrichtungen
gefordert.

Link zur Meldung // PDF Download

Verbraucherzentrale: Zuviel Luftin
der Packung

Zu diesem Ergebnis kommt die Ver-
braucherzentrale Hamburg. Bei der
Uberpriifung von Verbraucherbe-
schwerden wéren 3 von 4 Packungen
zu beanstanden gewesen. Von 30
untersuchten Produkten hatten 23
einen Luftanteil von mehr als 30%. Bei
9 Produkten waren es sogar mehr als
60%. Ab 30% Luftanteil wird von einer
Mogelpackungen gesprochen, es sei
denn der Freiraum ist produktbedingt
oder technisch unumgénglich.

Link zur Meldung
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Themen

Transparenzsystem —
ab 2012 sollen Ergebnisse der amt-
lichen Lebensmitteliiberwachung
vero6ffentlicht werden

Das sogenannte Transparenzsystem
soll ab 2012 bundesweit alle Gas-
tronomie- und Lebensmittelbetriebe
dazu verpflichten, die Ergebnisse
der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung zu veréffentlichen.

Verdffentlichung der Ergebnisse

Die Verdffentlichung wird als Aushang
erfolgen, den der Betrieb von der zustan-
digen Behorde erhalt. Dabei wird das
farbige, dreistufige Kontrollbarometer
mit einem Pfeil als Markierungselement
der zentrale Bestandteil sein. Verdffent-
licht werden das aktuelle Ergebnis der
letzten amtlichen Kontrolle sowie die
Ergebnisse der drei vorhergehenden
Kontrollen des Betriebes unter gleichem
Inhaber. Der Aushang muss fir den
Verbraucher von auBen gut sichtbar
angebracht werden. Dies kann z.B.

jedoch die Mdglichkeit der Anhérung.
Diese erfolgt meist noch vor Ort, direkt
nach der Kontrolle. Rechtsschutz kann
auBerdem Uber ein Eilverfahren vor dem
Verwaltungsgericht beantragt werden.
Bei Nichtverdéffentlichung eines Aus-
hangs droht ein Zwangs- oder BuBgeld.
Die Behdrden kénnen Aushange im
Internet selbst verdffentlichen.

Bewertung und Beurteilung

Aufgrund der seit 2007 durchgeflhrten
Risikobeurteilung durch die Behdrden,
erfolgt die Bewertung der Betriebe
nach folgenden 3 Merkmalen:

1. Verhalten des Lebensmittelun-
ternehmers: Einhaltung rechtlicher
Bestimmungen, Rickverfolgbarkeit,
Mitarbeiterschulung

2. Verlasslichkeit der Eigenkontrollen:
HACCP-Verfahren, Untersuchung von
Produkten, Temperaturkontrollen

3. Hygienemanagement: bauliche
Beschaffenheit, Reinigung und Des-
infektion, Personal- und Produktions-
hygiene, Schadlingsbekampfung

Zeitlicher Ablauf

Das Transparenzsystem soll mit 6-mo-
natigem Abstand wie folgt eingefuhrt
werden:

1. Gastronomie

2. Backerei und Metzgerei

3. Gemeinschaftsverpflegung
und Caterer

4. Einzelhandel

5. andere Betriebe mit direkter
Abgabe an Verbraucher

6. Betriebe ohne direkte Abgabe
an Verbraucher

7. Wochenmarkte

B

Kontrollbarometer mit Pfeil zur Darstellung der Ergebnisse der amtlichen Lebensmittelkontrolle (Entwurf)

neben der Eingangstire oder bei
Gaststatten neben der Speisekarte
sein. Betriebe ohne Verkaufsstellen
veroffentlichen den Aushang leicht
auffindbar auf lhrer Internetseite.

Umsetzung

Nach jeder amtlichen Kontrolle wird die
Risikobeurteilung neu vorgenommen.
Eine Nachkontrolle auf Antrag des
Betriebes wird nicht méglich sein.

Bevor die Ergebnisse im Aushang
endgliltig festgelegt werden, besteht

BAV INSTITUT GmbH

Die Beurteilung erfolgt dabei in
drei Stufen:

Griin: Anforderungen erfullt
(keine oder nur geringfigige Méngel)

Gelb: Anforderungen teilweise erfillt
(mehrere bzw. mittelgradig schwere
Méngel)

Rot: Anforderungen unzureichend
erfullt
(schwerwiegende Méngel)

Link zu weiteren Informationen lber das Transpa-

renzsystem

Dr. Christian Kaiser
BAV Institut

Dipl. LM-Ingenieur
Kundenbetreuung,
Leitung AuBendienst,
Beurteilung und
Freigabe von Ergebnissen

christian.kaiser@bav-institut.de
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Aus der Praxis

Zahlen und Fakten zur EHEC-Krise

Anzahl Erkrankungen und Todesfélle
(Stand: 01. Juli 2011)

Nach Angaben des Robert-Koch-
Instituts (RKI) sind seit dem 1. Mai
2011 insgesamt 3.999 EHEC-Falle auf
Grundlage des Infektionsschutzgesetzes
Ubermittelt worden, davon 845 Falle
mit HUS (hamolytisch-urdmisches-

Syndrom) und 48 verstorbene Patienten.
Link zum RKI

Ursachen

Fir die aktuellen Krankheitsausbri-
che werden Enterohdmorrhagische
Escherichia coli (EHEC) verantwortlich
gemacht. Dabei wurde der Serotyp
0104:H4 als Ursache identifiziert.
Aufgrund der genetischen Analyse
sowie bisheriger Ausbriiche, ist es sehr
wahrscheinlich, dass der verantwort-
liche Stamm vom Menschen herriihrt
und vom Menschen auf Lebensmittel
Ubertragen wurde. Man geht davon
aus, dass der Darm von Wiederkauern
wie z.B. Rindern, Schafen und Ziegen
das Reservoir von EHEC-Bakterien
ist. Dementsprechend kann man
diese Bakterien in rohem Fleisch
und in Rohmilch finden. Aber auch in
pflanzlichen Lebensmitteln (Gemuse
und Obst) sind sie bereits mehrfach
nachgewiesen worden. Dies kann z.B.
durch den Einsatz von kontaminiertem
Oberflachenwasser beim Anbau ver-
ursacht werden.

Bei dieser Epidemie sind Keimlinge
und Sprossen eines Betriebes aus
Norddeutschland als Hauptursache
identifiziert worden. Inzwischen geht
man davon aus, dass kontaminierte,
aus Agypten importierte Bockshorn-
kleesamen, die Ursache fir die aktu-
ellen Krankheitsausbriiche sind. In der
Vergangenheit sind bereits mehrfach
EHEC-Ausbriiche aufgrund von kon-
taminierten Keimlingen und Sprossen

aufgetreten.
Link zu Fallberichten mit EHEC-Erkrankungen
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Ubertragungswege

Neben der Ubertragung tber Le-
bensmittel kbnnen Kontakt- bzw.
Schmierinfektionen von Tier zu Mensch
oder Mensch zu Mensch erfolgen.
Werden Infektionen durch den Ver-
zehr belasteter Lebensmittel ausge-
I6st, so sind die Krankheitserreger
entweder bereits in den Rohstoffen
(z.B. rohes Fleisch, Rohmilch, Keim-
linge und Sprossen) enthalten oder
aufgrund von Hygienefehlern im Un-
ternehmen kommt es zu Kreuzkon-
taminationen anderer Lebensmittel.

Wenn kontaminierte Lebensmittel vor
dem Verzehr nicht ausreichend erhitzt
werden, kann es nach dem Verzehr zum
Ausbruch von Erkrankungen kommen.

Fazit und Ausblick

Die aktuellen Ereignisse belegen erneut
die Bedeutung einer einwandfreien
Betriebs- & Personalhygiene. Gerade
bei hoher Arbeitsbelastung besteht
die Gefahr wichtige Hygieneregeln
im Umgang mit Lebensmitteln nicht
einzuhalten. Die Bedeutung sorgfaltiger
Hygiene- & Qualitatssicherung wird mit
Sicherheit in Zukunft weiter zunehmen.
Versdumnisse in diesen Bereichen kon-
nen zu Erkrankungen mit Todesféllen
und fur die betroffenen Unternehmen
sehr schnell zu existenzbedrohenden
Situationen flhren. Daher muss jede
Investition in die Hygiene- und Quali-
tatssicherung als Investition in den Ver-
braucherschutz und damit in die Zukunft
des Unternehmens angesehen werden.

Mogliche Gefahrenquellen im Betrieb

Personal

» fehlerhafte Hande- und Personalhygiene
» Vorhandensein Ubertragbarer Krankheiten (Ausscheider von EHEC-Erregern)

» ungenldgendes Hygienebewusstsein

Rohstoffe
» kontaminierte Rohstoffe

» ungenlgende Wareneingangs- bzw. Rohstoffkontrolle
» fehlerhafte Lagerhaltung (unzureichende Trennung roher und
verarbeiteter Lebensmittel oder unzureichende Kiihlung)

Herstellung

» Kreuzkontaminationen durch ungentgende Trennung reiner und

unreiner Arbeitsschritte und -bereiche

» fehlerhafte Erhitzungs-, Warmhalte-, Abkihlungsschritte (EHEC-Bakterien
werden z.B. beim Garen mit Kerntemperaturen von +70°C fir einige Minuten,

sicher abgetotet)

» belastete Arbeitsgerate und -oberflachen (z.B. aufgrund unzureichender
Trennung der Arbeitsbereiche oder fehlerhafter Reinigung und Desinfektion)

» unsaubere Reinigungsmaterialien

Link zu weiteren Informationen tber EHEC

Paul Andrei
BAV Institut

Dipl.-Ing., Geschéfts-
fuhrer des BAV Insti-
d h tutes, Gegenproben-
sachverstandiger, Gremienarbeit
u. a. in der Arbeitsgruppe ,,Mikrobio-
logische Richt- und Warnwerte“ der
Deutschen Gesellschaft fir Hygiene
und Mikrobiologie (DGHM).
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BAV Institut wachst weiter
und beschaftigt inzwischen
40 Mitarbeiter

Wie in den Jahren zuvor, wéchst das
BAV Institut auch in diesem Jahr
gesund weiter und beschéftigt nun
insgesamt 40 Personen. Aufgrund
der kontinuierlich steigenden Anzahl
zufriedener Kunden, wurde das
BAV-Team im 1. Halbjahr 2011 um
sechs qualifizierte Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter aufgestockt.

Vier Fachkrafte verstarken das
Laborteam

Durch sein attraktives Leistungs-
spektrum konnte das BAV Institut
sein Probenvolumen im vergangenen
Jahr weiter steigern.

Das Laborpersonal wurde daher
erneut um vier Fachkréafte verstarkt.
Ines Geiler (Landwirtschaftlich-tech-
nische Assistentin), Sarah Hochstein
(Veterindrmedizinisch-technische
Assistentin) und Dorothe Marker
(Medizinisch-technische Assisten-
tin) unterstitzen das Laborteam im
Routinealltag bei allen Arbeiten zur
Durchfiihrung von mikrobiologischen
Untersuchungen.

Impressum /
Haftungsausschluss

BAV Institut fur Hygiene und
Qualitatssicherung GmbH

Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25
77656 Offenburg
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Vertretungsberechtigter Geschaftsfiihrer:
Dipl-Ing. Paul Andrei

Registergericht: Amtsgericht Freiburg i. Br.
Registernummer: HRB 471864

Steffen BiBdorf (Diplom-Biologe)
kiimmert sich aktuell intensiv um
EinfGhrung und Validierung einer
neuen PCR-gestitzten Schnellme-
thode zur Salmonellenbestimmung.

E.il- am

Unsere vier neuen Fachkréfte zur Verstdrkung

des Laborteams

Zwei neue Mitarbeiterinnen in
Sekretariat und Probeneingang

Steigendes Probenaufkommen und
steigende Kundenzahlen lassen
auch das Buroteam wachsen. So
sind in Sekretariat und Probenein-
gang ebenfalls neue Kolleginnen
dazugekommen. Christine Kafer
(Burokauffrau) und Carina Woélfle
(Pharmazeutisch-kaufménnische
Angestellte) verstarken das Team
in der Telefonzentrale, bei der
Erfassung und Eingabe von Pro-
bendaten sowie bei den Vorar-
beiten zur Ausgabe der fertigen
Untersuchungsergebnisse.

Umsatzsteuer-Identifikationsnummer gem. §/27a
Umsatzsteuergesetz: DE 811 647 935

Inhaltlich Verantwortlicher gem. §/10 Absatz 3 MDStV:
Dipl-Ing. Paul Andrei

Erstellung und Inhalt: Dipl. LM-Ing. Dirk Ullmer
www.foodinfo.de

Haftungsausschluss: Trotz sorgféltiger Kontrolle
Ubernehmen wir keine Haftung fur Inhalte, Fehler
oder Auslassungen sowie flir externe Links. Fur den
Inhalt der verlinkten Seiten sind ausschlieBlich deren
Betreiber verantwortlich.

Dieser Newsletter stellt keinen anwaltlichen Rechtsrat
dar und ersetzt keine auf den Einzelfall bezogene
anwaltliche Beratung.

Sympathische Unterstiitzung fiir Sekretariat
und Probeneingang

BAV Institut gut vorbereitet fir
weiteres Wachstum

Das BAV Institut bleibt seiner bishe-
rigen Entwicklung treu und sorgt da-
mit rechtzeitig fir einen qualifizierten
und motivierten Personalstamm,
um mit ausreichenden Kapazitaten
alle Auftréage in gewohnter Qualitat,
Zuverlassigkeit und Schnelligkeit
bearbeiten zu kénnen.

Das BAV Institut fir Hygiene und
Qualitatssicherung GmbH zahlt
inzwischen zu den gréBten und
modernsten mikrobiologischen
Auftragslaboratorien in Deutsch-
land. Mit weit Gber 1500 Kunden
aus Industrie und Handwerk ist
das BAV Institut bundesweit ein
kompetenter und zuverlassiger
Partner fir Mikrobiologie, Hygiene
und Qualitatssicherung.

Visuelle Konzeption und Layout:
Andreas Anselm Grafik-Design, Offenburg

Deutscher
Akkreditierungs

DGA-PL-6089.99
Nach DIN EN ISO / IEC 17025

akkreditiertes Pruflaboratorium
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