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3.3. Fachbereich 3
Hygiene der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande

e Erfassung, Vorausschatzung und Bewertung gesundheitlicher Risiken, die sich aus
natirlichem Keimgehalt, mikrobieller Verunreinigung, der Vermehrung und Toxinbildung
von Mikroorganismen sowie dem Gehalt an Biotoxinen in Lebensmitteln ergeben.

¢ Epidemiologische Untersuchungen bei Lebensmittelinfektionen und —intoxikationen.

e Entwicklung von alternativen Schlachttier- und Fleischuntersuchungssystemen unter
Beachtung risikoanalytischer Grundsatze sowie von Konzepten zur amtlichen
Uberwachung betrieblicher Eigenkontrollen.

¢ Hygienische Bewertung von Anlagen und Verfahren der Lebensmittelgewinnung
und —behandlung.

e Gewinnung, Herstellung und Bereitstellung von Referenzmaterialien sowie
Standardisierung von Methoden zur Untersuchung von Lebensmitteln tierischer Herkunft.

e Nationale Referenzlaboratorien fir Milch, Milchprodukte und marine Biotoxine.

3.3.1. Detaillierte Aufgabenbeschreibung

3.3.2.1. Fachgebiet Mitwirkung bei Hygieneliberpriifungen in zugelassenen EU-
Betrieben

3.3.2.2. Fachgebiet Fleisch- und Gefliigelfleischhygiene

3.3.2.3. Fachgebiet Milchhygiene, Herstellung von Referenzmaterial sowie
standardisierung

3.3.2.4. Fachgebiet Mitwirkung bei Hygieneuiberpriifungen in zugelassenen
EU-Betrieben

3.3.2.5. Fachgebiet Pathologie

3.3.2.6. FAO/WHO Collaborating Centre for Research and Training in Food Hygiene
and Zoonoses
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3.3.1. Detaillierte Aufgabenbeschreibung-

Die Arbeit des Fachbereichs dient dem gesundheitlichen Verbraucherschutz auf dem Gebiet
der Hygiene und Mikrobiologie von Lebensmitteln, Kosmetika und Bedarfsgegenstanden.
Hierbei sind von besonderem Interesse das Vorkommen und die Diagnostik der Erreger von
Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen sowie die Aufklarung epidemiologischer
Zusammenhange zwischen dem Infektionsgeschehen im Tierhaltungsbereich, der
Kontamination von Lebensmitteln und Krankheitsausbrichen beim Menschen, wobei
molekularbiologische und andere Methoden der Feindifferenzierung von Erregern eingesetzt
werden. Wissenschaftlicher Ansatz der Forschungen auf diesem Gebiet ist die
mikrobiologische Risikobewertung von Lebensmitteln, in deren Rahmen auch Themen der
mikrobiologischen Prozesssteuerung (mit dem mittelfristigen Ziel der Etablierung einer
vorhersagenden Mikrobiologie), der mikrobiellen Dekontamination, der Festlegung
mikrobiologischer Kriterien fur bestimmte Lebensmittel und Kosmetika, der
Wirksamkeitsprufung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie des mikrobiellen
Verderbs von Lebensmitteln bearbeitet werden.

Pathohistologische und immunhistochemische Untersuchungen werden bei der Diagnostik
von Mikrosporidieninfektionen und anderen Zoonosen (Q-Fieber, Chlamydieninfektionen
u.a.) vorgenommen. Sie leisten einen wertvollen Beitrag zur Aufklarung von
Gewebedefekten, die wiederum fur die gesundheitliche Bewertung von Lebensmitteln
tierischer Herkunft von Bedeutung sind.

Einen weiteren Schwerpunkt der experimentellen Arbeiten bilden die Erfassung und
Charakterisierung antibiotikaresistenter Keime (Campylobacter, Enterokokken) sowie die
Rolle von Lebensmitteln als Vektoren bei der Resistenzentwicklung im Humanbereich.

Auch die Entwicklung, Standardisierung und Evaluierung von Untersuchungsverfahren flr
die hygienische, mikrobiologische, biochemische und immunologische Untersuchung von
Lebensmitteln und lebensmittelliefernden Tieren sowie die Herstellung, Eignungsprifung und
Lagerung von Referenzmaterialien fir Qualitatssicherungsprogramme nehmen einen
wichtigen Platz ein. Darliber hinaus werden i.R. der Aufgaben Tests beziglich Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis in Zusammenarbeit mit anderen Laboratorien aus Deutschland
und weiteren Mitgliedstaaten Methodenvalidierungen und Laborvergleichstests durchgeflhrt.

SchlieRlich werden auch Arbeiten zur Entwicklung und Prifung integrierter Untersuchungs-
und Uberwachungskonzepte fir den Bereich der Gewinnung gesundheitlich unbedenklicher
Lebensmittel (Fleisch, Milch, Eier u.a.) geleistet. Besonderes Augenmerk wird dabei auf
Méglichkeiten der Umsetzung des Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-
Konzeptes in der Praxis gerichtet.

Der Fachbereich hat den wesentlichen Teil der Aufgaben des BgVV in seiner Funktion als
FAO/WHO Collaborating Centre for Research and Training in Food Hygiene and Zoonoses
Ubernommen und koordiniert das mittlerweile tiber die Grenzen Europas hinausreichende
WHO Surveillance Programme Foodborne Infections and Intoxications in Europe. Die
Geschéftsstelle des Collaborating Centre ist ebenfalls im Fachbereich angesiedelt.

Dem Fachbereich obliegt aulRerdem die wissenschaftliche Betreuung des Arbeitskreises
Lebensmittelhygienischer Tierarztlicher Sachverstandiger (ALTS) der Arbeitsgemeinschaft
der Leitenden Veterinarbeamten der Lander (ArgeVet). Auch in anderen nationalen Fach-
und Landergremien (u.a. DIN, Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft - DVG -,
Ausschsse fiir Lebensmitteliiberwachung - AfLMU - und fiir Fleischhygiene - AfFI - der
ArgeVet) sowie in internationalen Arbeitsgruppen (u.a. CEN, ISO, Arbeitsgruppen der



Tatigkeitsbericht 1999
3.3. Fachbereich 3 Seite 3

Européischen Kommission, Codex Alimentarius) sind Mitarbeiter des Fachbereichs
engagiert.

Das BgVV-eigene Versuchsgut, in dem landwirtschaftliche Nutztiere praxisnah gehalten, als
Versuchstiere unter “Feldbedingungen” eingesetzt werden und Ausgangsstoffe
(Referenzmaterialien) fur methodische Ringversuche liefern, wird, soweit der
landwirtschaftliche Betrieb betroffen ist, vom Fachbereich geleitet. Wegen umfangreicher
UmbaumaRnahmen war allerdings eine Ausnutzung der Kapazitaten im Jahr 1998 nur in
beschranktem Umfang mdglich.

3.3.2.1. Fachgebiet Mitwirkung bei Hygieneiiberpriifungen in zugelassenen EU-
Betrieben

Das Fachgebiet “Mikrobiologie und Hygiene” befasst sich schwerpunktmaflig mit der
Bearbeitung des Sonderforschungsvorhabens “Quantitative Bestimmung pathogener
Mikroorganismen mit der TagMan®-PCR-Technik”. ......

Eine Mitarbeiterin des Fachgebietes ist Mitglied des Management Committee der
Konzertierten Aktion COST ‘97 “Pathogene Erreger bei Geflligel und Eiern” und koordiniert
die Teilnahme sowie die fachliche Mitwirkung der deutschen Arbeitsgruppenmitglieder.

Auf nationaler Ebene wird aktiv beim DIN in den Arbeitsausschiissen “Veterinarmedizinische
Fleischuntersuchung”, “Mikrobielle Kontaminanten”, “Desinfektion im Lebensmittelbereich”
und im Arbeitskreis “Terminologie” des Arbeitsausschusses “Lebensmittelhygiene”
mitgearbeitet. AuRerdem wird in der Ad-hoc-Arbeitsgruppe “Hygiene in
Getrankeschankanlagen” des Deutschen Getrankeschankanlagenausschusses (DAGSch)
mitgearbeitet. SchlieRlich arbeitete das Fachgebiet auch im Desinfektionsmittelausschuss

der Deutschen Veterinarmedizinischen Gesellschaft (DVG) mit.

Auf europaischer Ebene wird in der CEN-Arbeitsgruppe WG 6 (Mikrobielle Kontaminanten)
bei der Normierung mikrobiologischer Verfahren mitgewirkt. Der Fachgebietsleiter ist Mitglied
der ad-hoc-Arbeitsgruppe “Mikrobiologische Kriterien und Temperaturanforderungen an
Lebensmittel” des Wissenschaftlichen Veterindrausschusses der Europaischen Kommission.
In der Arbeitsgruppe 2.3 (Mikrobiologische Risikoabschatzung) des EU-Arbeitsprogramms
“Wissenschaftliche Zusammenarbeit in Europa” (SCOOP) des Wissenschaftlichen
Lebensmittelausschusses wird ebenfalls mitgearbeitet. Eine Mitarbeiterin des Fachgebietes
ist Mitglied des Management Committee der Konzertierten Aktion COST ‘97 “Pathogene
Erreger bei Gefligel und Eiern” und koordiniert die Teilnahme sowie die fachliche Mitwirkung
der deutschen Arbeitsgruppenmitglieder.

International wird bei der International Standard Organization (ISO) in den Scientific
Committees (SC 6 und SC 9) an der Standardisierung von Methoden zur mikrobiologischen
Lebensmitteluntersuchung mitgearbeitet.

Seit 1997 ist der Fachgebietsleiter Prasident der World Association of Veterinary Food
Hygienists (WAVFH).
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3.3.2.2. Fachgebiet Fleisch- und Gefliigelfleischhygiene

Die experimentellen Schwerpunkte in der Arbeit des Fachgebietes “Fleisch- und
Geflugelfleischhygiene” wurden durch die Fortfuhrung der bereits in der Vergangenheit
begonnenen Untersuchungen gepragt. Dabei handelt es sich um Untersuchungen zum
Vorkommen glykopeptidresistenter Enterokokken beim Geflligel sowie um ein
Forschungsvorhaben zur Optimierung der Schlachtgefligel- und
Geflugelfleischuntersuchung. Bei beiden Vorhaben konnten Teilaspekte abgeschlossen
werden. Die Untersuchungen zum Vorkommen glykopeptidresistenter Enterokokken wurden
ausgedehnt auf die Tierarten Rind (Kalb) und Schwein in verschiedenen Regionen
Deutschlands. Weiterhin sind im Rahmen der Resistenzuntersuchung von isolierten
glykopeptidresistenten Enterokokken nunmehr auch die wichtigsten anderen antibakteriell
wirksamen Stoffe mit einbezogen worden. Zusammen mit den Vorberichten aus den
Herkunftsbestanden der beprobten Tiere sollen die Ergebnisse der Studie einen Uberblick
zum Vorkommen glykopeptidresistenter Enterokokken bei den untersuchten Tierarten
gewahren und eine Abschatzung der Belastung der von diesen Tieren gewonnenen
Lebensmittel mit resistenten Stdmmen erlauben.

Die Ergebnisse des Forschungsvorhabens zur Optimierung der Schlachtgefliigel- und
Geflugelfleischuntersuchung wurden zusammen mit dem Institut fir Biometrie und Statistik
des Fachbereichs Veterinarmedizin der Freien Universitat Berlin weiter daraufhin
ausgewertet, ob sich Korrelationen zwischen den Befunden aus den Mastbestanden und den
im Rahmen der Schlachtung erhobenen Befunden ergeben.

Erstmalig wurden auf diese Weise Vergleichsdatensatze gesammelt, die Rickschlisse auf
die Effizienz der seit 1998 in geanderter Form durchzufiihrende Geflliigelfleischuntersuchung
zulassen. Daraus ergab sich das dringende Bedurfnis, die im Rahmen der
Geflugelfleischuntersuchung beanstandeten Tiere auch mikrobiologisch und pathologisch-
anatomisch zu untersuchen. Dies betrifft insbesondere Beanstandungen aufgrund von Tiefer
Dermatitis, Ascites und Hepatitis. Ziel der Untersuchungen ist es, flr die
Geflugelfleischuntersuchung Mdglichkeiten einer praziseren Diagnosestellung bei dem als
“untauglich” beurteilten Gefligelfleisch zu schaffen und ein entsprechendes
Dokumentationsschema zu erarbeiten, das eine flir den Tierhalter nitzliche Riickkopplung
zum Herkunftsbetrieb erlaubt.

Auf europaischer Ebene wird in Arbeitsgruppen der Europaischen Kommission (“Veterinary
Legislation - Meat” und “Simplifications - Inspection”) mitgearbeitet. Fir die Arbeitsgruppe
“Veterinary Legislation - Meat” wurde ein Entwurf zur Durchfiihrung betrieblicher
Eigenkontrollen in Fleischlieferbetrieben erstellt, in dem wesentliche Gesichtspunkte der
mikrobiologischen Beprobung von Fleisch aus Schlachtbetrieben und der
Wirksamkeitskontrolle von Reinigung und Desinfektion festgelegt sind.

Der Fachgebietsleiter ist seit 1997 Sekretar und Schatzmeister der World Association of
Veterinary Food Hygienists (WAVFH).

In der Arbeitseinheit “Lebensmitteltechnologie” konnte aufgrund eines anhaltenden
personellen Engpasses nur in geringfigigem Umfang experimentell gearbeitet werden. Der
Schwerpunkt der Tatigkeit lag hier in der Bewertung von Leitlinien der Lebensmittelwirtschaft
zur guten Hygienepraxis (“GHP-Leitlinien”), die nach Vorgaben des Gemeinschaftsrechtes
von Wirtschaftsverbanden auf freiwilliger Basis fur bestimmte Produktgruppen erarbeitet
werden kdnnen und in diesen Fallen vor der Veroffentlichung und Anwendung nach einem
vom Bundesministerium fiir Gesundheit festgelegten Verfahren den fiir die
Lebensmitteliberwachung zustandigen obersten Landesbehérden der Lander und dem
BgVV zur Begutachtung vorzulegen sind. Im Berichtsraum wurden hier 12 Leitlinien Gberpruft
und begutachtet.
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Die Arbeitseinheit ist mafigeblich an der Herstellung von Referenzmaterial flir Ringversuche
beteiligt.

3.3.2.3. Fachgebiet Milchhygiene, Herstellung von Referenzmaterial sowie
Methodenstandardisierung

Im Fachgebiet “Milchhygiene, Herstellung von Referenzmaterial sowie
Methodenstandardisierung” wurden fur die Standardisierung von Untersuchungsverfahren,
deren biometrische Bewertung und die Herstellung von Referenzmaterialien neben der Zucht
und Haltung von Nutztieren als Versuchs- bzw. Referenztiere und der Organisation und
Durchflihrung des landwirtschaftlichen Betriebes auf dem Versuchsgut Marienfelde folgende
Arbeiten weitergefuhrt:

e Planung eines neuen Dokumentationssystems fur Referenztiere

e Durchfuhrung des § 35 LMBG

e Uberpriifung der EG-Richtlinie 92/46/EWG fiir Biiffelmilch

Im Rahmen der Standardisierung von Untersuchungsmethoden zur Aufnahme in die
Amtliche Sammlung nach § 35 LMBG betreut insgesamt 28 Arbeitsgruppen fuhrt
Ringversuche durch.

16 Methoden wurden als amtliche Untersuchungsverfahren nach § 35 LMBG und 2
Methoden als vorlaufige pravalidierte Methoden fir den Nachweis von Riickstanden von
Tierarzneimitteln in der amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren veroffentlicht.
Von x Arbeitsgruppen wurden insgesamt x Sitzungen durchgefihrt:

¢ Chemisch-physikalische Milchuntersuchung ( x Sitzungen)

Statistische Bewertung mikrobiologischer Methoden (x Sitzung)
Tierartendifferenzierung Fleisch (x Sitzung)

Molekularbiologische Methoden . Mikrobiologie (x Sitzungen)
Tierarzneimittelrickstande (x Sitzungen)

Hemmstoffe, chemische Methoden (x Sitzung)

Arsen in Fischen (x Sitzung)

Biogene Amine (x Sitzung)

Die Richtlinie 92/46/EWG mit “Hygienevorschriften fiir die Herstellung und Vermarktung von
Rohmilch, warmebehandelter Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis” wurde durch
Erhebung von Daten fur die vorgegebenen Hygieneparameter “Keimzahl” und “somatische
Zellen” sowie die Qualitatsmerkmale “Fett”, “Eiweil}”, “Laktose”, “Trockenmasse” und
“fettfreie Trockenmasse” fir Buffelmilch tGberprift.

Im Nationalen Referenzlabor (NRL) fiir die Analysen und Tests bei Milch und Erzeugnissen
auf Milchbasis wurden weitere Versuchen zur gezielten mikrobiellen Kontamination von Milch
durchgeflhrt. Hintergrund fir diese Versuche ist die Verpflichtung des NRL,
Vergleichsuntersuchungen mit anderen fir die amtliche Lebensmitteliberwachung tatigen
Laboratorien durchzufuhren.

Fur Vergleichsuntersuchungen musste geeignetes Untersuchungsmaterial fir
mikrobiologische Methoden entwickelt, hergestellt und versendet werden. Neben einer
ausreichenden Stabilitat und Homogenitat des Materials war zu beachten, dass die zur
Untersuchung anstehenden Proben durch kiunstliche Kontamination méglichst realistische
Keimgehalte aufweisen sollten, deren Hohe entsprechend den rechtlichen Anforderungen fiir
das Produkt auf eine produkttypische Keimart ausgerichtet sein sollte. Ein Anfang wurde mit
der Kontamination von roher und im Labor pasteurisierter Milch mit Stammen verschiedener
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Staphylokokken gemacht; die Stabilitat der Milch wurde Uber einen Zeitraum von 5 Tagen bei
einer Lagertemperatur von +4°C gepruft.

Die Untersuchungen sind noch nicht abgeschlossen. Es werden sich die Priifungen gréRerer
Volumina kontaminierter Milch auf Homogenitat anschliel3en.

Wahrend des Jahres 1998 wurde an einem Ringversuch zum qualitativen Nachweis von
Listeria monocytogenes in Milch teilgenommen, der vom Gemeinschaftlichen
Referenzlaboratorium (CNEVA) fur Milch und Milcherzeugnisse, Paris, durchgefuhrt wurde.

Zur Bewertung mikrobiologischer Kriterien bei Milch und Milchprodukten wurde die
Untersuchung von Weichkase und -erzeugnissen im Berichtszeitraum weitergefihrt. Neben
der Untersuchung auf die hygienische Beschaffenheit der Kaseproben (Bestimmung der
Anzahl coliformer Keime) wurde auch das Vorkommen pathogener und fakultativ pathogener
Bakterien wie Salmonellen, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, insbesondere
verotoxinbildender Stamme (VTEC), und koagulasepositiver Staphylokokken gepriift.

In Zusammenarbeit mit anderen Arbeitsgruppen aus dem BgVV wurden Arbeiten im Rahmen
einer Arbeitsgruppe “Nitrosamine in Sauglingsmilchnahrung” weitergefiihrt. Neben der
Untersuchung von Handelsproben wurden verschiedene Herstellungsbedingungen
(Zeit/Temperatur-Relationen) und der Einfluss auf eine mogliche Nitrosaminbildung anhand
verschiedener Milchpulverproben aus der Industrie untersucht. Aufgrund des nur kleinen
Probenumfangs kann derzeit noch keine abschlieRende Aussage Uber mogliche Einflisse
gemacht werden.

Die vom Fachgebiet koordinierte Arbeitsgruppe “Probiotische Mikroorganismenstamme in
Lebensmitteln”, die sich aus Vertretern der Lebensmitteliberwachung, der Milchindustrie, der
Wissenschaft und der Verbraucher zusammensetzt, wurde abgeschlossen und hat ihre
Beratungsergebnisse in einem Bericht veroffentlicht (Link Probiotika pdf).

3.3.2.4. Fachgebiet Mitwirkung bei Hygieneiiberpriifungen in zugelassenen EU-
Betrieben

Dem Fachgebiet "Mitwirkung bei Hygienelberprifungen in zugelassenen EU-Betrieben"
obliegt die Organisation von Inspektionsreisen tierarztlicher Sachverstandiger der
Europaischen Kommission in zugelassene Lebensmittelbetriebe in Deutschland und ihre
Begleitung sowie die anschlieRende Berichterstattung gegentber dem Bundesministerium
fir Gesundheit. Bei den durchgefiihrten Inspektionen nach den neuen im Lebensmittel- und
Veterindaramt der EU entwickelten Verfahrensablaufen Uberprifen Teams aus jeweils zwei
EU-Inspektoren sowie ggf. einem Sachverstandigen eines Mitgliedstaates stichprobenweise
die rechtliche und praktische Umsetzung ausgewabhlter Richtlinienanforderungen in den
Mitgliedstaaten. Die Inspektionsberichte werden nach einheitlichem Schema erstellt: Der
eigentliche Bericht fasst die im besuchten Mitgliedstaat gemachten Beobachtungen
zusammen und wertet deren Richtlinienkonformitat, wahrend ein dem Bericht angehangtes
Arbeitsdokument weiterhin die konkret in den einzelnen Betrieben gemachten
Beobachtungen darlegt. Die Berichtsentwrfe werden zunachst dem betroffenen
Mitgliedstaat zur Stellungnahme vorgelegt. Auf diese Weise kdnnen Fehler korrigiert und
Missverstandnisse ausgeraumt werden.

Darlber hinaus, und das ist neu, werden die Inspektionsberichte (jedoch ohne das
angehangte Arbeitsdokument mit den Einzelbetriebsergebnissen) im Internet unter der
Adresse <http://europa.eu.int/comm/dg24/health/vi/reports/index_en.html> veréffentlicht und
so einer breiten Offentlichkeit zuganglich gemacht. Anhand dieser Berichte kann sich
nunmehr auch der interessierte Laie darliber informieren, wie die einzelnen Mitgliedstaaten
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im Vergleich untereineinander und zu Drittlandern die Richtlinienanforderungen erfullen. Die
in den letzen Jahren verdéffentlichten Berichte zeigen nicht nur, dass die meisten
Mitgliedstaaten mit den gleichen Problemen im Bereich der Schlachthygiene zu kdmpfen
haben, sondern lassen dariber hinaus erkennen, wo relevante Defizite in der Gesetzgebung
bestehen, die durch Anpassung des Gemeinschaftsrechts ausgeglichen werden miissen.

Als Folge der EU-Inspektionsreisen und der im Hause durchgefihrten Seminare zur
"Tierarztlichen Uberwachung betrieblicher Eigenkontrollen und ihre Dokumentation" erhait
das Fachgebiet zunehmend Anfragen von Veterinarkollegen, aber auch von
Wirtschaftsbeteiligten zu aktuellen Problemen vor Ort, insbesondere im Bereich der Hygiene,
der betrieblichen Eigenkontrollen und der praktischen Umsetzung von
Richtlinienanforderungen, dariiber hinaus auch zu Tierschutzaspekten bei der Schlachtung.
Die sich in diesem Dialog abzeichnenden Schwerpunkte kdnnen in der weiteren Arbeit
aufgegriffen und auch im Rahmen der Seminare behandelt werden.

Breiten Raum in der zweiten Jahreshalfte nahm die Begutachtung der dem BgVV
vorgelegten Leitlinien der Wirtschaftsverbande zur Ausfiillung der §§ 3 und 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung ein. Die vom Fachgebiet hierzu abgegebenen
Stellungnahmen flossen in die jeweiligen Gesamtgutachten ein.

3.3.2.5. Fachgebiet Pathologie

Neben der Diagnostik von Erkrankungs- bzw. Todesfallen bei Tieren der Zentralen
Versuchstierzucht (ZVZ) des BgVV und des Versuchsgutes flihrt das Fachgebiet
“Pathologie” hauptsachlich methodische Arbeiten zum Direktnachweis von Infektionserregern
in Organproben mittels immunhistochemischer Methoden durch.

3.3.2.6. FAO/WHO Collaborating Centre for Research and Training in Food Hygiene
and Zoonoses

Ziele und Schwerpunkte der Aufgaben des “FAO/WHO Collaborating Centre for Research
and Training in Food Hygiene and Zoonoses” werden durch die von FAO und WHO
vorgegebenen Leitlinien definiert. Diese lassen sich in flinf Bereiche gliedern:

e Durchfiihrung des WHO Uberwachungsprogramms zur Kontrolle lebenmittelbedingter
Infektionen und Intoxikationen in Europa;

¢ Koordination der FortbildungsmafRnahmen und FérdermalRnahmen fir Fach- und
FUhrungskrafte aus Entwicklungslandern und osteuropaischen Staaten auf den Gebieten
der Lebensmittelhygiene und der Zoonosenbekampfung;

o Kooperation mit nationalen Tragern der technischen Zusammenarbeit mit
Entwicklungslandern, wie Deutsche Stiftung fur internationale Entwicklung (DSE),
Deutsche Gesellschaft fiir Technische Zusammenarbeit (GTZ);

e Planung, Organisation und Mitwirkung von/bei Kongressen, Seminaren, Symposien u.a.
wissenschaftlichen Veranstaltungen zu aktuellen Fragen im Lebensmittelhygiene- und
Zoonosenbereich im In- und Ausland;

e Beratung der WHO Mitgliedstaaten bei Fragen der Uberwachung und Bekdmpfung von
Gesundheitsrisiken, die durch Tiere, tierische Produkte und Abfallprodukte verursacht
werden.



