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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

3. Sitzung der BfR-Kommission fur Hygiene
Protokoll vom 21. und 22. September 2009

Die BfR-Kommission fur Hygiene berat das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) bei der
Bewertung von hygienischen Fragestellungen zu Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden,
Kosmetika und Futtermitteln sowie bei der Bewertung von Reinigungs- und Desinfektionsmit-
teln, lebensmitteltechnologischen Verfahren und deren Einfluss auf Verderbniserreger oder
pathogene Keime. Bei der Arbeit der BfR-Kommission fiir Hygiene ist die gesamte Kette der
Lebensmittelherstellung und -behandlung von der Urproduktion bis zum Endverbraucher
(,Farm to fork“-Konzept) von Bedeutung.

Im Mittelpunkt der 3. Sitzung der Kommission standen die Mdglichkeiten zur Errichtung von
betrieblichen Qualitatssicherungssystemen in der landwirtschaftlichen Primarproduktion, die
Identifizierung von Grinden fur lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche durch Gemein-
schaftsverpflegungen, die Beherrschung von Risiken, die durch den Genuss von Wasser aus
Wasserspendern drohen sowie die Frage von Erreger-Matrix-Beziehungen am Beispiel von
mit Salmonellen belasteten Eiern.

1 Qualitatssicherung in der Primarproduktion

Die Salmonellose wird auf EU-Ebene als die Zoonose mit der derzeit hochsten Prioritat ge-
sehen. Insgesamt existieren zahlreiche rechtlich verankerte Bekdmpfungsstrategien fur auf
den Menschen Ubergehende Agenzien aus der Tierhaltung. Zentrale Bedeutung in den Be-
kampfungsstrategien haben dabei die Tierhaltung und der Primarproduzent. Beim Primér-
produzenten liegen die Verpflichtung und die Méglichkeit, eigenverantwortlich einen Beitrag
zur Verhinderung des Eintrages von Zoonoseerregern in die Nahrungsmittelkette zu leisten.
Betriebliche MaRhahmen sollten durch Unterstiitzung von Seiten der Tiergesundheitsdienste
verbessert und dauerhaft gewdahrleistet werden. Hierbei stellt die zentrale Aktivitat die Errich-
tung eines betrieblichen Qualitatssicherungssystems dar. Die Mitglieder der Kommission
diskutierten hierzu Forschungsergebnisse der Universitdt Hohenheim zur Salmonellenbe-
kampfung.

Die Anwendung eines auf Effektivitat gepriften und wenig aufwendigen Probenahmekon-
zepts in Kombination mit empfindlichen Nachweismethoden fir die relevanten Erreger er-
scheint erforderlich. Die erregerspezifische Kontrolle der durchgefiihrten Reinigungs- und
DesinfektionsmalRnahmen und die Weitergabe der ermittelten Ergebnisse an den Schlacht-
betrieb mittels eines standardisierten Datensatzes ist ein weiterer wesentlicher Bestand ei-
nes Systems betrieblicher Qualitatssicherung.

Aus Sicht der BfR-Hygiene-Kommission bendtigt sie fir eine weitere Bearbeitung des The-
mas konkrete Ansatzpunkte fur eine Anwendung des vorgestellten Systems auf landwirt-
schaftliche Betriebe verschiedener Nutzungsrichtung (Schwein, Gefligel etc.). Hinsichtlich
einer Umsetzbarkeit sind Aspekte wie Aufwand und Nutzen, Durchfihrbarkeit durch Laien
und Standardisierung der Probennahme zu berucksichtigen. Im Rahmen der Durchfuhrung
kommt nur die Probennahme als Aufgabe flr den Landwirt in Frage. Insbesondere bei der
Uberprifung eines Reinigungs- und Desinfektionserfolges wird bei der Untersuchung und
Bewertung die Inanspruchnahme von Experten erforderlich. Sowohl in Bezug auf die Labor-
untersuchungen als auch die Notwendigkeit einer Zuhilfenahme von Experten erscheinen die
Kosten der MalRBnahmen fiir die Akzeptanz eines solchen Systems von gro3er Wichtigkeit.
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Die Frage nach einer Qualitatssicherung in der Primarproduktion wird, ausgel6st durch An-
forderungen im EU-Hygienerecht und mit der Verankerung der Verantwortung fur sichere
Lebensmittel beim Lebensmittelunternehmer, nach Ansicht einiger Kommissionsmitglieder
friher oder spater fur Betriebe in der Primarproduktion existentiell werden. Ziel einer Quali-
tatssicherung in der Primarproduktion kann es z.B. auch sein, MalRhahmen bei der Zoono-
senbekampfung zu dokumentieren. Die Koppelung von wirtschaftlichem Ertrag und Tierseu-
chen- bzw. Zoonosenstatus der Tiere eines Betriebes wird in Zukunft in verstarktem Mal3e
erfolgen. Es stellt sich darlber hinaus die Frage, ob mit Hilfe eines Systems von Proben-
nahmen und Untersuchungen in der Primarproduktion eine Verhinderung des Eintrags von
Zoonoseerregern in die Lebensmittelkette bewirkt werden kann.

2 Gemeinschaftsverpflegung

Die meisten verifizierten lebensmittelbedingten Ausbriiche, die in den letzten beiden Jahren
an das BfR gemeldet wurden und von der Gemeinschaftsverpflegung (inkl. Gastronomie)
ausgingen, waren durch Salmonella Enteritidis verursacht worden, mit weitem Abstand ge-
folgt von Clostridium perfringens und Bacillus cereus.

Grundsatzlich kénnen im Rahmen der kiichentechnischen Zubereitung die unterschiedlichs-
ten Speisen durch infiziertes Personal oder durch Kreuzkontamination verunreinigt werden.
Am haufigsten wurden von Einsendern Desserts, Backwaren sowie Fleisch und Fleischer-
zeugnisse genannt, wobei ein Teil dieser Speisen Bestandteile von Rohei enthielten.

Zu den Praventionsempfehlungen gehéren Empfehlungen zur Speiseplangestaltung in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung fur besonders empfindliche Personengruppen
(z.B. Schwangere, Kleinkinder, besonders alte Personen und Kranke). Rechtliche Regelun-
gen und Leitlinien der Wirtschaftsverbande zur Verhitung lebensmittelbedingter Ausbriiche
in der Gemeinschaftsverpflegung sind zwar theoretisch ausreichend, sie werden aber nicht
immer ausreichend umgesetzt. Dies kann auch in mangelnder Kenntnis bzw. mangelndem
Verstandnis begriindet sein.

Es ist aber auch ein Zielkonflikt zwischen der Lebensmittelhygiene auf der einen und ande-
ren Rechtsgutern wie etwa Grundsatze vollwertiger Ernahrung mit frischen und z.T. auch
rohen Zutaten auf der anderen Seite zu sehen.

Leitlinien fur eine Gute Hygienepraxis in der Direktvermarktung und fir soziale Einrichtungen
sind in ihrer Anwendung in der Praxis teilweise schwierig. Insbesondere Inkongruenzen mit
Begrifflichkeiten des Lebensmittelrechtes, Ungenauigkeiten bei Prozessbetrachtungen einer-
seits und Uberfrachtungen mit der Beschreibung komplizierter wissenschaftlicher Sachver-
halte andererseits in den genannten Leitlinien werden aufgezeigt.

Zur weiteren Bearbeitung der Thematik Gemeinschaftsverpflegung wird eine Arbeitsgruppe
eingerichtet. Nachdem bereits jetzt hinreichend Kenntnisse Uber Gefahrenpunkte bei der
Gemeinschaftsverpflegung bekannt sind, wird als zentrale Aufgabe der Arbeitsgruppe eine
genaue Aufarbeitung der Grinde flr Krankheitsausbriiche gesehen. Erst anschlie3end kann
eine Priorisierung der identifizierten Griinde stattfinden. Als weitere Fragestellung ergibt sich
die Kommunikation der Ergebnisse mit den betroffenen Kreisen. Dies schliel3t auch eine er-
neute Beschreibung von moglichen Zielgruppen ein.
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3 Wasserspender

Von der Industrie wird derzeit eine Leitlinie fir eine Gute Hygienepraxis bei der Bereitstellung
von Wasser in entsprechenden Spendern vorbereitet. Die darin angegebenen Werte sollten
nach Auffassung des BfR denen der Trinkwasser-Verordnung (TrinkwV) entsprechen. Nach
Auffassung von Betreibern oder Herstellern handelt es sich bei dem angebotenen Wasser
derzeit um ein Lebensmittel ohne mikrobiologische Grenzwerte, obwohl diese Haltung von
Seiten der Lebensmitteliberwachung nicht geteilt wird. Die Verbrauchererwartung an Was-
ser in entsprechenden Spendern geht allerdings davon aus, dass es sich um Wasser mit
Trinkwasser- oder Tafelwasserqualitat handelt. Zusatzlich ergibt sich ein Zielkonflikt zwi-
schen dem vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutz und Erndhrungs- und Trink-
empfehlungen. Danach ist regelmagiges und haufiges Trinken gesundheitsférdernd und soll-
te durch die Aufstellung von Trinkwasserspendern angeregt werden. Eine Aufnahme von
Hygieneuntersuchungen in ein bundesweites Uberwachungsprogramm (BUp) furr das Jahr
2011 wird angeregt, um Daten fir eine quantitative Risikobewertung durch das BfR zu erhal-
ten.

Die Verbreitung von Wasserspendern ist grof3. Derzeit existieren international kaum syste-
matische wissenschaftliche Publikationen zur Hygiene von Wasserspendern. Dennoch wird
allgemein die Keimbelastung von Trinkwasser aus Wasserspendern flr gesunde Verbrau-
cher nicht als ein hohes Risiko fiir den Verbraucher eingestuft. Fir immungeschwéachte oder
-inkompetente Personen muss dieser Sachverhalt allerdings nicht zwangslaufig zutreffen.
Aus praventionsmedizinischer Sicht sind nach Auffassung einiger Kommissionsmitglieder
Rahmenbedingungen fir die Aufstellung derartiger Geréate zugrunde zu legen, mit denen das
Risiko einer nachteiligen hygienischen Beeinflussung minimiert wird. Aus bisherigen Er-
kenntnissen wird deutlich, dass offenbar leitungsgebundene Gerate wegen einer besseren
Okonomie und auch Okologie vorgezogen werden. Der Einbau von Sterilfiltern und die Mog-
lichkeit zum Abkochen des Leitungssystems der Gerate werden als sinnvolle MalRnahmen
angesehen. Eine seltene Benutzung kann zur Verschlechterung der Geratehygiene und da-
mit moglicherweise zu einem gesundheitlichen Risiko fur die Nutzer werden.

Untersuchungen bei der Bundeswehr haben ebenfalls zu einer Empfehlung leitungsgebun-
dener Systeme gefiihrt. Auch sind Geréate mit Sterilfilter und Funktionen derzeit am Markt
erhaltlich, die eine Hitzeentkeimung wasserfiihrender Bauteile Gber Nacht ermdglichen. Als
eine Gefahr wird das Entstehen von Biofilmen in den Wasserspendern bewertet. Aus Sicht
der Bundeswehr entspricht das in diesen Anlagen (leitungsgebunden, Hitzesystem) angebo-
tenen Wasser der Verkehrsauffassung fur Tafelwasser.

Allgemein wurde des Hygienebewusstsein bei den Betreibern und Aufstellern von Wasser-
spendern problematisiert, obwohl Lebensmittelunternehmer im Sinne der VO (EG) Nr.
178/2002 fur entsprechende Anlagen verantwortlich sind.

4 Erreger-Matrix-Beziehungen am Beispiel Salmonella: Ei und Kihlung

Im Rahmen einer Metastudie des BfR wurden wissenschaftliche Daten zu Erreger-Matrix-
Beziehungen im Zusammenhang mit der Kiihlung von Eiern bei der Lagerung und dem
Transport und dem Auftreten und der Persistenz von Salmonellen auf und im Ei ausgewertet.
Daraus entstand auf der Grundlage eines Forschungsvorhabens die Entwicklung eines Mo-
dellierungskonzeptes zur Implementierung einer quantitativen Risikobewertung.

Das Vorhaben wird als wichtiger Beitrag fir eine Verbesserung der Transparenz hinsichtlich
der beschriebenen Problematik angesehen. Die Einbeziehung von vorhandenen Daten aus
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den Landern ist vorgesehen, allerdings ist die Vergleichbarkeit der Ergebnisse aufgrund un-
terschiedlicher Zeitpunkte bei der Datenerhebung fir die Erstellung von Zeitmodulationen
problematisch. Das Modellierungskonzept kann jederzeit durch aktuelle Daten ergéanzt wer-
den.

Die Festlegung eines Zeitraumes von 18 Tagen, nach dem Eier zu kiihlen sind, wird nicht als
wissenschaftsbasierte Entscheidung angesehen. In diesem Zusammenhang stellt sich die
Frage nach der Eigenverantwortlichkeit des Lebensmittelunternehmers bzgl. Temperaturfest-
legungen nach VO (EG) Nr. 852/2004. Fir eine Stellungnahme der BfR-Kommission werden
die Ergebnisse der Studie abgewartet.
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