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Im Rahmen eines Pilotprojektes zur Uberpriifung des Hygienestatus in niedersachsischen GroBbéckereien wurde ein interdisziplinares Team bestehend aus
Lebensmittelchemikern, Tierarzten, Mikrobiologen, einem Schadlingsbekdmpfer und einem technischen Sachverstdndigen des LAVES sowie zwei
Lebensmittelkontrolleuren aus verschiedenen Landkreisen gebildet. W&hrend des Pilotprojektes wurden von November 2012 bis Februar 2013 zwei handwerkliche
GroBbackereien mit mehr als 20 Filialen sowie eine Brotfabrik wéhrend der laufenden Produktion zusammen mit der zustdndigen kommunalen
Lebensmittellberwachungsbehérde tberprift.

Die Kontrolle umfasste eine Betriebsbegehung mit Begutachtung des baulich-einrichtungstechnischen sowie des hygienischen Zustandes des Betriebes und einer
Filiale. Besonderes Augenmerk wurde hierbei auf die installierten Schadlingsmonitoringsysteme bzw. vorhandenen Schédlingsbefall gelegt. Im weiteren Verlauf
wurde die Dokumentation zum betrieblichen Eigenkontrollsystem, unter anderem zur Personalhygiene, Rickverfolgbarkeit, HACCP-System und mikrobiologischen
Untersuchungen, Uberprift.

Die zusténdige kommunale Lebensmitteliiberwachungsbehérde und der Uberprifte Betrieb erhielten ein schriftliches Ergebnisprotokoll mit Empfehlungen zur
Méngelabstellung.

Bei der Brotfabrik handelte es sich um ein IFS 6 — zertifiziertes Unternehmen mit
eigenem Qualititsmanagementhandbuch. Der baulich-einrichtungstechnische und
betriebshygienische Zustand des 2009 erbauten Werkes wurde als sehr gut beurteilt.
Das betriebliche Eigenkontrollsystem war vollstandig etabliert.

Bezuglich der beiden handwerklichen GroBbackereien wurden im ersten Fall
gravierende baulich-einrichtungstechnische und hygienische Méngel der etwa 30 Jahre
alten Bausubstanz festgestellt (siehe Abb. 1-3). Die gewachsene Betriebsstruktur mit
verwinkelter Bauweise begiinstigte einen massiven Schéadlingsbefall (positive Befunde
fir Schaben und Mause). Das betriebliche Eigenkontrollsystem war nur unvollstandig
etabliert.

Der zweite Betrieb befand sich baulich-einrichtungstechnisch und betriebshygienisch
auf einem guten Niveau. Das betriebliche Eigenkontrollsystem war durch
unterstiitzende Beratung der kommunalen Lebensmitteliberwachungsbehérde nahezu
vollsténdig eingerichtet.

Tabelle: Richt- und Warnwerte der DGHM (2012), Patisseriewaren mit nicht durch gebackener Abb. 1: Hochgradig verkrustete
Fillung o Brotbackformen
Richtwert (KbE/g_) Warnwert (KbE/g)
Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 1 x 106 N In den. bei_den handwerklich strukturierten GroBbéckeEeien __wurden
- 3 - erstmalig im Zuge der vorgenannten Betriebslberpriifungen
Enterobacteriaceae 1x10 1x10 mikrobiologische ~ Untersuchungen  leicht  verderblicher ~ Produkte
Escherichia coli 1x10! 1x102 durchgefihrt.
Hefen 1x 104 R Die Vorgaben hierzu leiteten sich aus der VO (EG) Nr. 2073/05 fir Listeria
- - 3 monocytogenes als Lebensmittelsicherheitskriterium und aus den Richt-
Schimmelpilze 1x10 . und Warnwerten der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x108 Mikrobiologie (DGHM) flrr Patisseriewaren mit nicht durch gebackener
Salmonellen B n.n. in 25g Fillung (s.l Tabellc_e) al_). I?ie Qua!itét der Untersuchungsergebnisse im
— ersten Betrieb war im Hinblick auf die Wahl der Parameter und des Labors
Listeria monocytogenes - 1x102 nicht zufrieden stellend.
Bacillus cereus 1x102 1x108

Des weiteren wurden Unterschiede beim Transport leicht verderblicher
Produkte in die Filialen festgestellt: wahrend im ersten Betrieb
kihlpflichtige Produkte tief gefroren im ungeklhlten Fahrzeug versandt
wurden (der langste Transportweg zu einer Filiale betrug 2 Stunden!),
verfligte der zweite Betrieb Uber Kihlfahrzeuge bzw. stellte die
Einhaltung der Kuhlkette durch Verwendung zusétzlicher Kihlakkus
sicher.

Da im Pilotprojekt nur drei Betriebe tberprift wurden, lassen sich noch
keine allgemeinen Rickschlisse auf den Hygienestatus in
niederséchsischen GroBbéackereien ziehen. Um eine statistische
Auswertung vornehmen zu kénnen, sind weitere Uberpriifungen
notwendig. Auch fiir die Erarbeitung eines Konzeptes zur Uberwachung
von Backereibetrieben in Form von Handlungsanweisungen bzw.
Leitfaden etwa zu mikrobiologischen Untersuchungen, zu Vorgaben zur
Einhaltung der Kihlkette wahrend des Transportes oder zum
ordnungsgeméBen Umgang mit Rickbrot/Altbrot sind weitere
Uberpriifungen sinnvoll.

Eine Fortflihrung des Projekts durch die am 01.04.2013 neue
gegrindete Niedersachsische Task Force Lebensmittelsicherheit ist in
Planung.
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