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News

Rückruf: Listerien in Weichkäse

Der Käse-Importeur „Müller Moers“ hat 
vor dem Verzehr einer Charge  Weich-
käse 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 können besonders gefährlich 
für immungeschwächte Personen wie 
Schwangere, ältere Menschen oder 
Kranke sein.
Link zur Meldung

Bäcker wegen Hygienemängeln 
verurteilt

Das Amtsgericht München hat einen 
39-jährigen Bäcker wegen Hygiene-
mängeln, 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, Mäusekot, verunreinigte 
Backbleche sowie tote Mäuse gefunden. 
Nach der ersten Verwarnung änderten 
sich die Zustände in der Backstube 
nicht. Der Bäckermeister hat seinen 
Betrieb inzwischen verkauft.
Link zur Meldung

Urteil: Hähnchenbrustfilet nur mit 
Innenfilet

Wird ein Produkt als „Hähnchenbrust-
filet“ vermarktet, so muss sowohl der 
äußere als auch der innere Brustmuskel 
an den Produkten vorhanden sein.
Laut einem aktuellen Urteil des Ver-
waltungsgerichts Oldenburg stellt 

es eine gemeinschaftsrechtswidrige 
Etikettierung dar, wenn ein Produkt als 
„Brustfilet“ vertrieben wird, jedoch das 
sogenannte Innenfilet beim Zuschnitt 
entfernt wurde.
Link zur Meldung

Änderung 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. Zukünftig wird es einen 
Grenzwert für Uran und einen verschärf-
ten Wert für Blei geben. Für Legionellen 
gelten ebenfalls neue Regelungen. 
Für Trinkwasser-Installationen z.B. in 
Lebensmittelbetrieben werden nun 
geeignete Sicherungseinrichtungen 
gefordert.
Link zur Meldung // PDF Download

Verbraucherzentrale: Zuviel Luft in 
der Packung

Zu diesem Ergebnis kommt die Ver-
braucherzentrale Hamburg. Bei der 
Überprüfung von Verbraucherbe-
schwerden wären 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 unumgänglich. 
Link zur Meldung
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BAV Institut wächst weiter 
und beschäftigt inzwischen 
40 Mitarbeiter

Wie in den Jahren zuvor, wächst das 
BAV Institut auch in diesem Jahr 
gesund weiter und beschäftigt 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 Fachkräfte verstärken 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 Fachkräfte verstärkt. 
Ines Geiler (Landwirtschaftlich-tech-
nische Assistentin), Sarah Hochstein 
(Veterinärmedizinisch-technische 
Assistentin) und Dorothe Märker 
(Medizinisch-technische Assisten-
tin) unterstützen das Laborteam im 
Routinealltag bei allen Arbeiten zur 
Durchführung von mikrobiologischen 
Untersuchungen. 

Steffen Bißdorf (Diplom-Biologe) 
kümmert sich aktuell intensiv um 
Einführung und Validierung einer 
neuen PCR-gestützten Schnellme-
thode zur Salmonellenbestimmung.

Zwei neue Mitarbeiterinnen in 
Sekretariat und Probeneingang

Steigendes Probenaufkommen und 
steigende Kundenzahlen lassen 
auch das Büroteam wachsen. So 
sind in Sekretariat und Probenein-
gang ebenfalls neue Kolleginnen 
dazugekommen. Christine Käfer 
(Bürokauffrau) und Carina Wölfle 
(Pharmazeutisch-kaufmännische 
Angestellte) verstärken das Team 
in der Telefonzentrale, bei der 
Erfassung und Eingabe von Pro-
bendaten sowie bei den Vorar-
beiten zur Ausgabe der fertigen 
Untersuchungsergebnisse.

BAV Institut gut vorbereitet für 
weiteres Wachstum

Das BAV Institut bleibt seiner bishe-
rigen Entwicklung treu und sorgt da-
mit rechtzeitig für einen qualifizierten 
und motivierten Personalstamm, 
um mit ausreichenden Kapazitäten 
alle Aufträge in gewohnter Qualität, 
Zuverlässigkeit und Schnelligkeit 
bearbeiten zu können. 
Das BAV Institut für Hygiene und 
Qualitätssicherung GmbH zählt 
inzwischen zu den größten und 
modernsten mikrobiologischen 
Auftragslaboratorien in Deutsch-
land. Mit weit über 1500 Kunden 
aus Industrie und Handwerk ist 
das BAV Institut bundesweit ein 
kompetenter und zuverlässiger 
Partner für Mikrobiologie, Hygiene 
und Qualitätssicherung.

Unsere vier neuen Fachkräfte zur Verstärkung 

des Laborteams

Sympathische Unterstützung für Sekretariat 

und Probeneingang
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http://www.merkur-online.de/lokales/stadt-muenchen/kakerlaken-maeuse-backstube-1280723.html
http://www.kostenlose-urteile.de/VG-Oldenburg_7-B-110711_VG-Oldenburg-Hersteller-darf-verpacktes-Haehnchenfleisch-ohne-Innenfilet-nicht-als-Brustfilet-vertreiben.news11681.htm
http://www.bundesgesundheitsministerium.de/fileadmin/dateien/Pressemitteilungen/2011/2011_2/11-05-11-22_PM_Verbraucherschutz_Trinkwasserverordnung.pdf
http://www.vzhh.de/ernaehrung/119733/viel-luft-um-nichts.aspx
http://www.bav-institut.de
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neben der Eingangstüre oder bei 
Gaststätten neben der Speisekarte 
sein. Betriebe ohne Verkaufsstellen 
veröffentlichen den Aushang leicht 
auffindbar auf Ihrer Internetseite. 

Umsetzung

Nach jeder amtlichen Kontrolle wird die 
Risikobeurteilung neu vorgenommen. 
Eine Nachkontrolle auf Antrag des 
Betriebes wird nicht möglich sein. 
Bevor die Ergebnisse im Aushang 
endgültig festgelegt werden, besteht 

jedoch die Möglichkeit der Anhörung. 
Diese erfolgt meist noch vor Ort, direkt 
nach der Kontrolle. Rechtsschutz kann 
außerdem über ein Eilverfahren vor dem 
Verwaltungsgericht beantragt werden. 
Bei Nichtveröffentlichung eines Aus-
hangs droht ein Zwangs- oder Bußgeld. 
Die Behörden können Aushänge im 
Internet selbst veröffentlichen. 

Bewertung und Beurteilung

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

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

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

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

Themen

Transparenzsystem –
ab 2012 sollen Ergebnisse der amt-
lichen Lebensmittelüberwachung 
veröffentlicht werden

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

Veröffentlichung der Ergebnisse

Die Veröffentlichung wird als Aushang 
erfolgen, den der Betrieb von der zustän-
digen Behörde erhält. Dabei wird das 
farbige, dreistufige Kontrollbarometer 
mit einem Pfeil als Markierungselement 
der zentrale Bestandteil sein. Veröffent-
licht werden das aktuelle Ergebnis der 
letzten amtlichen Kontrolle sowie die 
Ergebnisse der drei vorhergehenden 
Kontrollen des Betriebes unter gleichem 
Inhaber. Der Aushang muss für den 
Verbraucher von außen gut sichtbar 
angebracht werden. Dies kann z.B. 

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

Aus der Praxis

Zahlen und Fakten zur EHEC-Krise

Anzahl Erkrankungen und Todesfälle 
(Stand: 01. Juli 2011)
Nach Angaben des Robert-Koch-
Instituts (RKI) sind seit dem 1. Mai 
2011 insgesamt 3.999 EHEC-Fälle auf 
Grundlage des Infektionsschutzgesetzes 
übermittelt worden, davon 845 Fälle 
mit HUS (hämolytisch-urämisches-
Syndrom) und 48 verstorbene Patienten.
Link zum RKI

Ursachen

Für die aktuellen Krankheitsausbrü-
che werden Enterohämorrhagische 
Escherichia coli (EHEC) verantwortlich 
gemacht. Dabei wurde der Serotyp 
O104:H4 als Ursache identifiziert.
Aufgrund der genetischen Analyse 
sowie bisheriger Ausbrüche, ist es sehr 
wahrscheinlich, dass der verantwort-
liche Stamm vom Menschen herrührt 
und vom Menschen auf Lebensmittel 
übertragen wurde. Man geht davon 
aus, dass der Darm von Wiederkäuern 
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 (Gemüse 
und Obst) sind sie bereits mehrfach 
nachgewiesen worden. Dies kann z.B. 
durch den Einsatz von kontaminiertem 
Oberflächenwasser 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 Ägypten importierte Bockshorn-
kleesamen, die Ursache für die aktu-
ellen Krankheitsausbrüche sind. In der 
Vergangenheit sind bereits mehrfach 
EHEC-Ausbrüche aufgrund von kon-
taminierten Keimlingen und Sprossen 
aufgetreten.
Link zu Fallberichten mit EHEC-Erkrankungen 

Übertragungswege

Neben der Übertragung über Le-
bensmittel können Kontakt- bzw. 
Schmierinfektionen von Tier zu Mensch 
oder Mensch zu Mensch erfolgen.
Werden Infektionen durch den Ver-
zehr belasteter Lebensmittel ausge-
löst, 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 sorgfältiger 
Hygiene- & Qualitätssicherung wird mit 
Sicherheit in Zukunft weiter zunehmen. 
Versäumnisse in diesen Bereichen kön-
nen zu Erkrankungen mit Todesfällen 
und für die betroffenen Unternehmen 
sehr schnell zu existenzbedrohenden 
Situationen führen. Daher muss jede 
Investition in die Hygiene- und Quali-
tätssicherung als Investition in den Ver-
braucherschutz und damit in die Zukunft 
des Unternehmens angesehen werden. 

Link zu weiteren Informationen über EHEC 

Mögliche Gefahrenquellen im Betrieb

Personal
»	fehlerhafte Hände- und Personalhygiene
»	Vorhandensein übertragbarer Krankheiten (Ausscheider von EHEC-Erregern)
»	ungenügendes Hygienebewusstsein

Rohstoffe
»	kontaminierte Rohstoffe
»	ungenügende Wareneingangs- bzw. Rohstoffkontrolle
»	fehlerhafte Lagerhaltung (unzureichende Trennung roher und
	 verarbeiteter Lebensmittel oder unzureichende Kühlung)

Herstellung
»	Kreuzkontaminationen durch ungenügende Trennung reiner und 
	 unreiner Arbeitsschritte und -bereiche
»	fehlerhafte Erhitzungs-, Warmhalte-, Abkühlungsschritte (EHEC-Bakterien  
	 werden z.B. beim Garen mit Kerntemperaturen von +70°C für einige Minuten,  
	 sicher abgetötet)
»	belastete Arbeitsgeräte und -oberflächen (z.B. aufgrund unzureichender  
	 Trennung der Arbeitsbereiche oder fehlerhafter Reinigung und Desinfektion)
»	unsaubere Reinigungsmaterialien

Paul Andrei
BAV Institut

Dipl.-Ing., Geschäfts- 
führer des BAV Insti- 
tutes, Gegenproben-

sachverständiger, Gremienarbeit  
u. a. in der Arbeitsgruppe „Mikrobio-
logische Richt- und Warnwerte“ der 
Deutschen Gesellschaft für Hygiene 
und Mikrobiologie (DGHM). 

Dr. Christian Kaiser
BAV Institut

Dipl. LM-Ingenieur
Kundenbetreuung, 
Leitung Außendienst, 
Beurteilung und 

Freigabe von Ergebnissen

christian.kaiser@bav-institut.de

Die Beurteilung erfolgt dabei in 
drei Stufen: 

Grün: Anforderungen erfüllt
(keine oder nur geringfügige Mängel)

Gelb: Anforderungen teilweise erfüllt
(mehrere bzw. mittelgradig schwere 
Mängel)

Rot: Anforderungen unzureichend 
erfüllt
(schwerwiegende Mängel)

Zeitlicher Ablauf

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

1.	Gastronomie

2.	Bäckerei und Metzgerei

3.	Gemeinschaftsverpflegung 
		 und Caterer

4.	Einzelhandel

5.	andere Betriebe mit direkter 
		 Abgabe an Verbraucher

6.	Betriebe ohne direkte Abgabe 
		 an Verbraucher

7.	Wochenmärkte

Link zu weiteren Informationen über das Transpa-

renzsystem

http://www.rki.de/cln_116/nn_205760/DE/Home/Info-HUS.html
http://www.rki.de/cln_117/nn_467482/DE/Content/InfAZ/E/EHEC/Archiv__ehec__Epid.html
http://www.rki.de/cln_117/nn_205760/DE/Content/InfAZ/E/EHEC/EHEC__node.html?__nnn=true
http://www.umwelt.nrw.de/ministerium/pdf/transparenzsystem_lebensmittel.pdf
http://www.umwelt.nrw.de/ministerium/pdf/transparenzsystem_lebensmittel.pdf
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»	Vorhandensein übertragbarer Krankheiten (Ausscheider von EHEC-Erregern)
»	ungenügendes Hygienebewusstsein

Rohstoffe
»	kontaminierte Rohstoffe
»	ungenügende Wareneingangs- bzw. Rohstoffkontrolle
»	fehlerhafte Lagerhaltung (unzureichende Trennung roher und
	 verarbeiteter Lebensmittel oder unzureichende Kühlung)

Herstellung
»	Kreuzkontaminationen durch ungenügende Trennung reiner und 
	 unreiner Arbeitsschritte und -bereiche
»	fehlerhafte Erhitzungs-, Warmhalte-, Abkühlungsschritte (EHEC-Bakterien  
	 werden z.B. beim Garen mit Kerntemperaturen von +70°C für einige Minuten,  
	 sicher abgetötet)
»	belastete Arbeitsgeräte und -oberflächen (z.B. aufgrund unzureichender  
	 Trennung der Arbeitsbereiche oder fehlerhafter Reinigung und Desinfektion)
»	unsaubere Reinigungsmaterialien

Paul Andrei
BAV Institut

Dipl.-Ing., Geschäfts- 
führer des BAV Insti- 
tutes, Gegenproben-

sachverständiger, Gremienarbeit  
u. a. in der Arbeitsgruppe „Mikrobio-
logische Richt- und Warnwerte“ der 
Deutschen Gesellschaft für Hygiene 
und Mikrobiologie (DGHM). 

Dr. Christian Kaiser
BAV Institut

Dipl. LM-Ingenieur
Kundenbetreuung, 
Leitung Außendienst, 
Beurteilung und 

Freigabe von Ergebnissen

christian.kaiser@bav-institut.de

Die Beurteilung erfolgt dabei in 
drei Stufen: 

Grün: Anforderungen erfüllt
(keine oder nur geringfügige Mängel)

Gelb: Anforderungen teilweise erfüllt
(mehrere bzw. mittelgradig schwere 
Mängel)

Rot: Anforderungen unzureichend 
erfüllt
(schwerwiegende Mängel)

Zeitlicher Ablauf

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

1.	Gastronomie

2.	Bäckerei und Metzgerei

3.	Gemeinschaftsverpflegung 
		 und Caterer

4.	Einzelhandel

5.	andere Betriebe mit direkter 
		 Abgabe an Verbraucher

6.	Betriebe ohne direkte Abgabe 
		 an Verbraucher

7.	Wochenmärkte

Link zu weiteren Informationen über das Transpa-

renzsystem

http://www.rki.de/cln_116/nn_205760/DE/Home/Info-HUS.html
http://www.rki.de/cln_117/nn_467482/DE/Content/InfAZ/E/EHEC/Archiv__ehec__Epid.html
http://www.rki.de/cln_117/nn_205760/DE/Content/InfAZ/E/EHEC/EHEC__node.html?__nnn=true
http://www.umwelt.nrw.de/ministerium/pdf/transparenzsystem_lebensmittel.pdf
http://www.umwelt.nrw.de/ministerium/pdf/transparenzsystem_lebensmittel.pdf
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News

Rückruf: Listerien in Weichkäse

Der Käse-Importeur „Müller Moers“ hat 
vor dem Verzehr einer Charge  Weich-
käse 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 können besonders gefährlich 
für immungeschwächte Personen wie 
Schwangere, ältere Menschen oder 
Kranke sein.
Link zur Meldung

Bäcker wegen Hygienemängeln 
verurteilt

Das Amtsgericht München hat einen 
39-jährigen Bäcker wegen Hygiene-
mängeln, 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, Mäusekot, verunreinigte
Backbleche sowie tote Mäuse gefunden.
Nach der ersten Verwarnung änderten 
sich die Zustände in der Backstube 
nicht. Der Bäckermeister hat seinen 
Betrieb inzwischen verkauft.
Link zur Meldung

Urteil: Hähnchenbrustfilet nur mit 
Innenfilet

Wird ein Produkt als „Hähnchenbrust-
filet“ vermarktet, so muss sowohl der 
äußere als auch der innere Brustmuskel 
an den Produkten vorhanden sein.
Laut einem aktuellen Urteil des Ver-
waltungsgerichts Oldenburg stellt 

es eine gemeinschaftsrechtswidrige 
Etikettierung dar, wenn ein Produkt als 
„Brustfilet“ vertrieben wird, jedoch das 
sogenannte Innenfilet beim Zuschnitt 
entfernt wurde.
Link zur Meldung

Änderung 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. Zukünftig wird es einen 
Grenzwert für Uran und einen verschärf-
ten Wert für Blei geben. Für Legionellen 
gelten ebenfalls neue Regelungen.
Für Trinkwasser-Installationen z.B. in 
Lebensmittelbetrieben werden nun
geeignete Sicherungseinrichtungen 
gefordert.
Link zur Meldung // PDF Download

Verbraucherzentrale: Zuviel Luft in 
der Packung

Zu diesem Ergebnis kommt die Ver-
braucherzentrale Hamburg. Bei der 
Überprüfung von Verbraucherbe-
schwerden wären 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 unumgänglich.
Link zur Meldung
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BAV Institut wächst weiter 
und beschäftigt inzwischen 
40 Mitarbeiter

Wie in den Jahren zuvor, wächst das 
BAV Institut auch in diesem Jahr 
gesund weiter und beschäftigt 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 Fachkräfte verstärken 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 Fachkräfte verstärkt. 
Ines Geiler (Landwirtschaftlich-tech-
nische Assistentin), Sarah Hochstein 
(Veterinärmedizinisch-technische 
Assistentin) und Dorothe Märker 
(Medizinisch-technische Assisten-
tin) unterstützen das Laborteam im 
Routinealltag bei allen Arbeiten zur 
Durchführung von mikrobiologischen 
Untersuchungen. 

Steffen Bißdorf (Diplom-Biologe) 
kümmert sich aktuell intensiv um 
Einführung und Validierung einer 
neuen PCR-gestützten Schnellme-
thode zur Salmonellenbestimmung.

Zwei neue Mitarbeiterinnen in 
Sekretariat und Probeneingang

Steigendes Probenaufkommen und 
steigende Kundenzahlen lassen 
auch das Büroteam wachsen. So 
sind in Sekretariat und Probenein-
gang ebenfalls neue Kolleginnen 
dazugekommen. Christine Käfer 
(Bürokauffrau) und Carina Wölfle 
(Pharmazeutisch-kaufmännische 
Angestellte) verstärken das Team 
in der Telefonzentrale, bei der 
Erfassung und Eingabe von Pro-
bendaten sowie bei den Vorar-
beiten zur Ausgabe der fertigen 
Untersuchungsergebnisse.

BAV Institut gut vorbereitet für 
weiteres Wachstum

Das BAV Institut bleibt seiner bishe-
rigen Entwicklung treu und sorgt da-
mit rechtzeitig für einen qualifizierten 
und motivierten Personalstamm, 
um mit ausreichenden Kapazitäten 
alle Aufträge in gewohnter Qualität, 
Zuverlässigkeit und Schnelligkeit 
bearbeiten zu können. 
Das BAV Institut für Hygiene und 
Qualitätssicherung GmbH zählt 
inzwischen zu den größten und 
modernsten mikrobiologischen 
Auftragslaboratorien in Deutsch-
land. Mit weit über 1500 Kunden 
aus Industrie und Handwerk ist 
das BAV Institut bundesweit ein 
kompetenter und zuverlässiger 
Partner für Mikrobiologie, Hygiene 
und Qualitätssicherung.

Unsere vier neuen Fachkräfte zur Verstärkung 

des Laborteams

Sympathische Unterstützung für Sekretariat 

und Probeneingang
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