Rundschau fur Fleischhygiene
und LebensmittelUberwachung

Oktober 2021

|
Gefligelpest, Vogel-/ 73. Jahrgang

Schweinegrippe

|

Sind tierische
Lebensmittel klima-
schadlich?

|
Probenahmen an
Schlachtkorpern

|
Hausmause in LM-

Betrieben - Teil 2

|
Luft- & Hygiene-
management

|
Untersuchungen zur
Antibiotikaresistenz

|

Pathologisch-
anatomische Veran-
derungen - Teil 18

|

Gesetzliche Anforde-
rungen an mikrobio-
logische Sicherheit

|

Evolution der
menschlichen
Ernahrung - Teil 1

Foto: Bulrkle GmbH



OKTOBER 2021

Liebe Leserin, lieber Leser,

gegenwirtig beherrscht COVID-19 die Aufmerksamkeit von Wissen-
schaft und Offentlichkeit. Dessen ungeachtet ist die Influenza als Ge-
sundheits- und auch One Health-Problem anzusehen. Uber die Rolle
von Tieren im globalen Influenzageschehen informieren wir Sie.

Das Phidnomen Klimawandel wird vielféltig und teilweise kon-
trovers diskutiert. Bekannterweise haben auch tierische Lebensmittel
einen erheblichen Einfluss auf das Klima.
Mit andern Worten, was wir essen und
wie dieses Essen erzeugt wird, ist nicht
klimaneutral. Eine Studie des World
Wide Fund for Nature (WWF) von 2021
belegt, dass in Deutschland 69 % der
erndhrungsbedingten Treibhausgas-
emissionen auf den Verbrauch tierischer
Lebensmittel zuriickgehen. Dabei betréigt
der Anteil von Fleisch 44 % . Die Emissio-
nen entstehen in der gesamten Lebens-
mittelkette, angefangen bei Anbau des
Futters bis zur Haltung der Tiere. Wir
stellen Thnen ndhere Einzelheiten vor.

Auch in dieser Ausgabe geben wir
Ihnen die Moglichkeit, Thre diagnosti-
schen Féhigkeiten bei der Fleischunter-
suchung zu iiberpriifen. Es werden pa-
thologisch-anatomische Verdnderungen
von Niere, Milz und Lunge beim Schwein, von Leber beim Kalb und
von Muskulatur und Kopf beim Rind vorgestellt und diskutiert.

Der mikrobiologische Status bestimmt maf3geblich die Qualitét
und gesundheitliche Unbedenklichkeit eines Lebensmittels. Aus
juristischer Sicht wird in einem Beitrag auf gesetzliche Anforderungen
an die mikrobiologische Sicherheit in Lebensmittelunternehmen
eingegangen. Dabei werden Gesichtspunkte der Verordnung (EG)
Nr. 2073/2005, Untersuchungspflichten der Lebensmittelunter-
nehmen, Rechtsfolgen bei Nichteinhaltung von mikrobiologischen
Kriterien sowie der Zoonosenverordnung erdrtert.

Allergien sind in Deutschland weit verbreitet. Etwa 4 % der
Bevolkerung leiden unter Nahrungsmittelallergien. Damit lebensge-
fihrliche Reaktionen der Betroffenen verhindert werden konnen, ist
eine konsequente Allergenkennzeichnung bei Lebensmitteln erfor-
derlich. Ein Beitrag beschéftigt sich mit diesem Problem. Sie lernen
auch die Europiische Stiftung fiir Allergieforschung (ECAREF, Euro-
pean Centre for Allergy Resarch Foundation) kennen.

Ich hoffe, dass die linger werdenden Abende Ihnen Gelegenheit
geben, vorliegende Ausgabe ausfiihrlich kennenzulernen.

Mit freundlichen Griien
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Probenahme am Schlacht-
korper fiir die mikrobiologi-
sche Untersuchung.
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Die Rolle von Tieren im globalen
Influenzageschehen

Als die Weltgesundheitsorganisation (WHO) in
ihrem Coronavirus Disease (COVID-19) Situation
Report-51 am 11. Marz 2020 den pandemischen
Charakter des COVID-19-Infektionsgeschehens
feststellte, erschien erstmals eine Infektion mit
Coronaviren in dieser Kategorie.

Wie klimaschédlich sind tierische Lebens-
mittel? Tierische Lebensmittel tragen deut-
lich mehr zum Klimawandel bei als pflanz-
liche — besonders Fleisch. Wir erklaren,
warum.
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Luft- & Hygienemanagement
In der Fleischwarenherstellung

Just in Air®

>>> Die Anforderungen an die betriebseige-
ne Qualitatssicherung, aber auch des Han-
dels in Bezugnahme auf Haltbarkeiten
(MHD) sowie zur ,,nachweisbaren” Hygiene-
sicherheit (besonders pathogener Keime),
ist drastisch gestiegen.

Die Problematik der potentiellen Kontami-
nation mit pathogenen Keimen, wie Liste-
rien und Salmonellen, betrifft schon lange
nicht mehr alleine die Produktion von Le-
bensmitteln tierischer Herkunft, sondern
zieht sich durch alle Bereiche der Lebens-
mittelherstellung.

Ein wichtiger Ansatzpunkt liegt in den
Herstellungsprozessen, die sich in Gebéu-
detechnik, Luft- und Hygienemanagement,
wie der Prozesstechnik aufteilen.

Hier sind auch durch die Neufassung der
Zoonoseverordnung wichtige Informations-
und Handlungsgrundlagen fiir die Lebens-
mittelherstellung vorliegend.

Diese komplexen und unternehmens-
sensiblen Daten miissen im laufenden
Prozess erfasst, sowie bewertet werden und
bieten nach Risiken eingestuft fiir jeden Be-
trieb eine fundierte Entscheidungsgrund-
lage auch in wirtschaftlicher Hinsicht.

Durch gezielte hygieneklimatische Auf-
nahme des Prozessumfeldes in Vorgabe des
linearen Prozessablaufes, lassen sich die
vorliegenden hygienischen Risikopotentiale
transparent sicher bewerten und tragen
durch die abgestimmten Mafinahmen der
Optimierung zur erhohten hygienischen
Lebensmittelsicherheit bei.

Betrachtet man die einzelnen Prozess-
bereiche, wie die angrenzenden Bereiche
als eigenes System, so ergeben sich bei
kybernetischer Messdatenerfassung schnell
Hinweise darauf,

wo Keime auftreten und wie Keime auch

durch Klima begiinstigt werden

iiber die Luft und durch Prozesswege in

das Produktionsumfeld und somit auch

auf das Produkt gelangen konnen

wie mit geeigneten Ma3nahmen hygieni-

sche Risiken schon bei der Entstehung

lokal minimiert werden

Welche MaBnahmen als sofort, mittel-

fristig und langfristig zu einer deutlich

erhohten Lebensmittelsicherheit fithren
und Kosten nachhaltig senken

Das ist der erste Ansatz einer hygienischen
und klimatischen Risikobewertung.

Auf der einen Seite ist die Kontakt- und
Schmierkontamination zu nennen.

Hier kann es durch Kontakt von Lebens-
mitteln mit Bedarfsgegenstinden (z. B.
Transportwagen, Schneidwerkzeuge, For-
derbinder, Packstoffe) etc. und Einrichtun-
gen, aber auch durch Personal und Material-
fluss-Kreuzwege zu Schmierkontamination
und Keimverschleppung kommen.

Auf der anderen Seite spielt das Me-
dium Luft (beeinflusst auch durch das vor-
herrschende Klima) eine wesentliche Rolle
in der potentiellen Kontaminationskette.

Aber auch die feuchteintensiven Reini-
gungs- und Desinfektionsaufwendungen,
sind eine Ursache, den Raum in der zur Ver-
fligung stehenden Zeit nicht ausreichend
trocken zu bekommen.

Hier gibt es neue Ansétze, mit natiir-
lichen Substanzen als nachhaltige Entkei-
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Visualisierung der Luftstromungen zwischen unterschiedlichen Hygienebereichen.
Fotos: Just in Air®

mungstechnologien {iber eine Kaltver-
nebelung von food-protect® den feuchte-
belastenden Schritt der chemischen Desin-
fektion, bei erhohter Hygieneabsicherung,
aber mit deutlich weniger Feuchtigkeit
durchzufiihren, was das generelle Feuchte-
problem (Kondensat) im Raum signifikant
reduziert.

Risikoerkennung/-analyse in
Anlehnung BCR-/IFS-Analyse
im laufenden Prozess

Dazu kann mit einer einfachen Unter-
suchung linear zum Prozessablauf eine
manifestierende hygienische Risikounter-
suchung, auch in Anlehnung an BCR/IFS
erfolgen, um mogliche Risiken schon im
Vorfeld zu erkennen und geeignete Mal3-
nahmen zu ergreifen, bevor (6ffentlicher)
Schaden entsteht.

Erfassung von Luft- und Oberflachenbelastung (Risiko Kreuzkontaminationen)

Erfassung des Hygienerisikos auf Ober-
flachen.
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Erfassung des Hygienerisikos in der
Raumluft im Kiihlraum.
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Messbereiche als Hygiene-

indikator im Prozessumfeld
Im linearen Prozessablauf (Produktions-,
Lagerrdume, Produktionstechnik)
Angrenzende Bereiche (Reinigungs-,
Entsorgungs-, Versorgungsbereiche)
Prozessumfeldtechnik  (Kiihlanlagen,
Liiftungsanlagen etc.)
Materialzufiihrung, Personalwege (auch
Personal- und Materialschleusen)

Grundlage ist immer die Bewertung des
jeweiligen Produktes und der damit ein-
hergehenden Zuordnung, ab welchem Ver-
arbeitungsschritt die Risikopotentiale und
in welcher zu erwartenden Hohe vorliegen.

Analyse zur hygienischen

Risikobewertung im laufenden

Prozess
Erfassung zur Entstehung der inneren
Lasten (Feuchtigkeit, Wirme)
Visualisierung der vorliegenden Luft-
stromungen zur Darstellung der Druck-
verhéltnisse (auch als Indikator zur Ver-
schleppung innerer Lasten)

Die vorherrschenden Luftstromungen sind
Indikator ob und wie sich Verschleppungen
(innere Lasten, wie auch Keime) im Pro-
zessfeld auf hygienische Risiken auswirken

Abgestimmter MaRnahmenplan
zur gezielten Risikominimierung

Nach Abschluss der hygieneklimatischen
Prozessumfelddatenerfassung werden die
Ausgangssituation sowie die resultierenden
Ergebnisse ablauftechnologisch dargestellt.

Aus den Ergebnissen konnen sichere
Optimierungsmaffnahmen abgeleitet wer-
den, die auch im Einklang mit den internen
Anforderungen, wie Grenzwerten, abge-
stimmt sind.

Die Hygiene und Klima verbessernden
MaBnahmen/Verdnderungen sollten in
Form von Lastenheften technisch sowie
operativ ausgelegt werden. Damit ist die
Grundlage fiir zielgerichtet sichere sowie
wirtschaftliche Umsetzungen gelegt.

Die Bundesfachkommission Lebens-
mittelsicherheit und Lebensmittelhandel in
Berlin fiihrt aus der aktuellen Vortragsreihe
Luft- und Hygienemanagement/Pathogen-
management ein weiteres Onlineseminar
mit dem Spezialthema Friiherkennung von
und sichere MaBnahmen gegen Listerien/
pathogene Keime bei der Herstellung von
Lebensmitteln tierischen und pflanzlichen
Ursprungs am Freitag, den 5.11.2021, 10-14
Uhr durch.

Hier werden die Schwerpunkte aus der
Praxis, der Lebensmitteliiberwachung, der

Wissenschaft und aus lebensmittelrecht-
licher Hinsicht von fiihrenden Fach-
experten genau durchleuchtet, diskutiert
und praxisnah behandelt.

Um aus allen relevanten Systembe-
reichen eine transparente und auf die Praxis
in jedem Betrieb tibertragbare Ansatzemp-
fehlung zu geben, stehen den Teilnehmern
Experten fiir jeden Teilbereich in schnitt-
stellentibergreifender Darstellung zur Ver-
fligung.

Seminarinformationen unter:
https://www.justinair.com/fachseminar/
luft-und-hygienemanagement-in-der-
lebensmittelherstellung.html |

Erbrichterweg 17
2357 Bremen
info@justinair.de | www.justinair.de

Fruherkennung von und sichere MaRnahmen
gegen Listerien/pathogene Keime
bei der Herstellung von Lebensmitteln tierischen und pflanzlichen Ursprungs

>>>Das Thema Pathogenmanagement - Schutz
vor Listerien mit Schwerpunkten aus der Praxis,
der Lebensmitteliiberwachung, der Wissen-
schaft und aus lebensmittelrechtlicher Hinsicht,
wird von fiihrenden Fachexperten in einem
Online-Seminar genau durchleuchtet, diskutiert
und praxisnah behandelt. Die Problematik der
potentiellen Kontamination mit pathogenen
Keimen, wie Listerien und Salmonellen, betrifft
schon lange nicht mehr alleine die Produktion
von Lebensmitteln tierischer Herkunft, sondern
zieht sich durch alle Bereiche der Lebensmittel-
herstellung.

Ein wichtiger Ansatzpunkt liegt in den Her-
stellungsprozessen, die sich in Gebéudetechnik,
Luft- und Hygienemanagement, wie der Prozess-
technik aufteilen. Hier sind auch durch die
Neufassung der Zoonoseverordnung wichtige
Informations- und Handlungsgrundlagen fiir die
Lebensmittelherstellung vorliegend. Diese kom-
plexen und unternehmenssensiblen Daten miis-
sen erfasst sowie bewertet werden und bieten
nach Risiken eingestuft fiir jeden Betrieb eine
fundierte Entscheidungsgrundlage auch in wirt-
schaftlicher Hinsicht.

LEBENSMITTEL RUCKRUF?

NEIN DANKE!

Freitag, 10.00 - 14.00 Uhr

05. November 2021

FRUHERKENNUNG VON UND
SICHERE MASSNAHMEN GEGEN
LISTERIEN/PATHOGENE KEIME

bei der Herstellung von Lebensmitteln
tierischen und pflanzlichen Ursprungs

Um aus allen relevanten Systembereichen
eine transparente, wie auf die Praxis in jedem
Betrieb iibertragbare Ansatzempfehlung zu
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geben, stehen den Teilnehmern Experten fiir
jeden Teilbereich in schnittstelleniibergreifender
Darstellung zur Verfiigung.

Fiir die Teilnahme wird pro Person ein Or-
ganisationskostenbeitrag von € 285~ erhoben.
Darin enthalten sind:

o offizielle Teilnehmerbescheinigung in person-
licher Ausstellung

e die Seminarbeitrége als PDF

e ein Mitschnitt der Veranstaltung.

Das Programm und ausfiihrliche Informationen
zu den Speakern finden Sie im Internet unter:
www.bwa-deutschland.de > Service > Veranstal-
tungen

Ansprechpartner: Thre Anmeldung reichen Sie
bitte bis zum 29. 10. 2021 an die Bundesgeschifts-
stelle vom Bundesverband fiir Wirtschaftsfor-
derung und Aufenwirtschaft Global Economic
Network e.V. (BWA) unter k.oganesyan@bwa-
deutschland.de oder per Fax an: +49 30 700 11 43-
20. Bitte verwenden Sie daftir das Anmelde-
formular unter o. g. Internetadresse.

Bundesfachkommission Lebensmittelsicherheit
& Lebensmittelhandel

Kurfiirstendamm 22, 10719 Berlin
www.bwa-deutschland.de



