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Listeria Pravention

Altes Thema — neue Offentlichkeit durch neue Analysemoglichkeiten

e  Wie konnte es so weit kommen?

* Was kann Wirtschaft und Uberwachung tun, um die Situation gemeinsam zu
verbessern?
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Riickruf und Warnun

Wilke Waldecker Fleisch- und Wurstwarer
GmbH ruft weltwelt alle Produkte zurlick

Quelle: Produktwarnung.eu
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Listeria Pravention

Ursachen

* Erfahrung zeigt, viele Unternehmen konnen mit den Anforderungen
aus der EU VO 2073/2005 hinsichtlich Listerien wenig anfangen

* Umgebungsmonitoring haufig gar nicht
e Oft nur Effektivitatskontrolle nach R&D

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ "« Falsche Einstufung in Kategorien und falsche

Listerienin : )
Hjal“~Fleischhillchen Untersuchungsplane fur Produkte
* Bspw. Zeitpunkt: MHD Ende und Produktionsbeginn, etc.
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Listeria Pravention

Ursachen

Quelle: Bild.de

* Aber auch die Uberwachung ist stellenweise noch nicht nah am
Thema

* Teils heftige Reaktionen nach den popularen Fallen aus Hessen
und Niedersachsen

* Keine klare Beurteilung bzw. Meinung zu Listeria
monocytogenes Rohstoffen in der Lebensmittelkette

* Regional unterschiedliche Vorgehensweisen bei der
Befundbeurteilung an Fleischrohstoffen fir die
Weiterverarbeitung mit teils eklatanten wirtschaftlichen Folgen

““‘ jt

Unternehmensberatung



Listeria Pravention — Rechtliche Grundlagen

Artikel 5

Spezifische Bestimmungen iiber Probenahme und Untersuchung

(1) Die in Anhang I genannten Untersuchungsmethoden sowie Pro-
benahmepline und verfahren sind als Referenzverfahren heranzuziehen.

(2)  Proben sind bei den bei1 der Lebensmittelherstellung genutzten
Verarbeitungsbereichen und Ausriistungsgegenstinden zu entnehmen,
wenn dies notig ist, um sicherzustellen, dass die Kriterien eingehalten
werden. Be1 dieser Probenahme ist die ISO-Norm 18593 als Referenz-
verfahren heranzuziehen.

Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen,
welche ein durch Listeria monocytogenes verursachtes Risiko fiir die
offentliche Gesundheit bergen konnten, haben im Rahmen ihres Pro-
benahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen und Ausriistungs-
gegenstanden auf Listeria monocytogenes zu untersuchen.
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Listeria Pravention

Hauptproblem in den Betrieben

* Esgibt zu wenig Kenntnisse und Vorstellung dartber, wie | fabinid [teminane) |Nigtor
gesehen! ist Hase! gehort!
ein wirksames Monitoring aufgebaut werden sollte

 Betriebe fuhlen sich wohler, wenn Sie nichts finden!

‘ Fehler!

® Da raus folgend: Quelle: FischundFleisch.com
wenig effektive AbhilfemalBnahmen teils bzw. haufig auch
aufgrund der Unkenntnis tber die tatsachliche Befundlage
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Listeria Pravention

Hauptproblem in den Betrieben und in der Kommunikation mit
Handel und Behorden

 Hersteller und Uberwachung sind verunsichert, wenn im
Umgebungsmonitoring positive L.m. gefunden werden.

* Positive Befunde im Zusammenhang mit
Umgebungsmonitoring werden durch Auditoren haufig
falsch und somit in Folge negativ ausgelegt.

* Dabei sollten alle ermuntert werden, offen mit positiven
Ergebnissen umzugehen und die Trends und Entwicklung zu
uberwachen. Stichwort: Nulltoleranz

* Auch der Handel spielt hier auf der Abnehmerseite eine S jt concey
wichtige Rolle. Es wird sinnlos ausgelistet. | Iriemdmeberstine



Listeria Pravention

Problem in den Betrieben und in der Kommunikation mit
Behorden

* Hersteller und Uberwachung sind verunsichert, wenn im
Rohstoffmonitoring positive L.m. gefunden werden

* Beispiel: Zerlegebetrieb findet im Produkt (Rotfleisch fir die
Weiterverarbeitung) L.m.

‘ In einigen Bundeslandern wird interne Rlicknahme und
|nf0rmatlon der AbHEhmer gefordert (mit der Folge einer Kaufzuriickhaltung

aufgrund Unkenntnis des Risikos)

In anderen wiederum gar nichts

Fakt: Nulltoleranz bei Rohstoffen ist unmaoglich, es kommt auf die
Handhabung des ,Risikos” auf der Abnehmerseite an
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Listeria Pravention

Problem auf der Abnehmer- und Verarbeiterseite

Professionelle, haufig industrielle Abnehmer, lenken* das Risiko
effektiv: Beispiel Frische Zwiebelmettwurst

Rohstoffvorauswahl

Rohstoffmonitoring

Rohstofffreigabe

Fertigungsfreigabe / Charge
/ Mischer

* Aus HACCP: to control [engl.] — etwas lenken, steuern

Handwerkliche Abnehmer hingegen machen haufig zu wenig,
teilweise nichts! Es wird so getan, als wenn das Listeria Thema
:  jt
nur die Vorstufen angeht. 5l Wit



Listeria Pravention

Moglichkeiten in der Praxis

RTE Lebensmittelkette

Verarbeitung Einzelhandel, Verpflegungseinrichtung
ﬂrhitzen, Dekontaminieren, \
| Umfeld I Fermentieren, Waschen,
Trocknen, Mischen,

Offentlichkeit

e Basis fur eine optimale
Risikolenkung ist daher
die transparente Analyse
von Waren- und Personalstromen sevi
und die Prozessanalyse im Sinne

von HACCP

Lagern, Schneiden,
Zerlegen, Verpacken,
Wiegen, Anbieten, usw.

Schneiden, etc.

Produktions-
umgebung

Einzelhandel,
GroRha gdel Verbrauch

I Kunden l Krankheit

J | Personal

Personal

GAP/GHP HACCP/GHP/GMP
European food-

and waterborn

Einhaltung der iR g
o Lebensmittelsicherheits- diseases and

o B e d a rfsgege n Sté n d e LebenfmitteISi(Cherl;Eits' kriterien (Lebensmittel- zoonoses net-
. kriterien (LMU iiberwachung) work (FWD-net)
und Leergut wird gerne vergessen

Quelle: EFSA BIOHAZ 2017
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Listeria Pravention

Monitoring Umgebung — Oberflachen mit Lebensmittelkontakt (FCS)

Bei der Untersuchung von Oberflichen mit
Lebensmittelkontakt wahrend der Produktion emp-
fiehlt die Food Service and Inspection Service (F515,
LebensmittelOberwachungsbehdrde der USA) die
Anwendung der, Hold and Test*-Methode [, Sperren
und untersuchen“-Methode). Dabei wird empfohlen,
zum Zeitpunkt der Probenahme gefertigte Produkte
solange zu sperren, bis zufriedenstellende Ergeb-
nisse vorliegen. Im Falle von positiven Ergebnissen
kann die Charge nach einer statistisch qualifizier-
ten Untersuchung auf L m. freigegeben werden. Es
empfiehlt sich, eine im Yorhinein mit der Behtirde
abgestimmte Vorgehensweise festzulegen.

Generell gilt: Positive Ergebnisse an Ober-
flachen mit Lebensmittelkontakt sind kaum zu
vermeiden. Laut EF5A liefern Umgebungsproben
zur Untersuchung auf L m. in durchschnittlich 12%
der Fille positive Ergebnisse. Untersuchungen der
Oberflachen mit Lebensmittelkontakt aus verschie-
denen Bundeslindern ergeben zwischen g % und
&% positive Ergebnisse. Das Ziel des Monitorings
von Oberflachen mit Lebensmittelkontakt sollte
saim, mdglichst intensiv zu beproben, um alle Kon-
taminationsquellen zu identifizieren. Im Falle von
positiven Ergebnissen sollte das Unternehmen dig
betroffenen Bereiche kurzfristig intensiv beproben,

Bei FCS empfiehlt FSIS z.B. Quarantane (Hold and Test)

Sollte auch eingesetzt werden fir z.B. Schneidabrieb als Indikator
In positiven fallen kann (muss nicht) nach statistisch abgesichertem

Stichprobenplan wieder freigegeben werden

FSIS gibt auch Empfehlungen fiir Frequenzen in Bezug auf kleinere

und mittlere Betriebe (das brauchen wir auch fiir Deutschland)

Laut EFSA 12% der Umfeld Untersuchungen positiv

Deshalb intensiv suchen und zu gute Ergebnisse kritisch hinterfragen
Bei Befunden mit Trend- oder Hotspotsignal die Frequenz erhohen,
bis die Quelle identifiziert und ,,under control” ist — heiRt nicht Null!
Ziel muss sein: Realistische Ergebnisse zur friihzeitigen Erkennung

und nicht um sich in falscher Sicherheit zu wahnen
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Listeria Pravention

Zusammenfassung Praxis: Probleme und Fehler

e Kategorisierung nicht eindeutig vorgenommen

* Berucksichtigung im HACCP von Herstellern oft nicht ausreichend

e Material- und Personalfluss: Kreuzungspunkte werden zwar erfasst, aber keine
effektiven MalRnahmen definiert

* |m Bereich Personalhygiene werden zwar Hygieneschleusen eingeplant und genutzt
Wirksamkeit und Effektivitat werden jedoch im Monitoring nicht Gberwacht

* Eingehende Materialien werden nicht systematisch als Eintragsquelle identifiziert

* Spezifikationen kdnnen diesbezliglich deutlich verbessert werden

* Leergut und Ladungstrager werden gerne im Materialfluss vergessen

* Monitoring: Umfeld und Food Contact Surfaces (FCS) zu haufig nach R&D

* Swabbing zu wenig aggressiv, Flachen zu klein und Material nicht geeignet

* Wirksamkeit von Luftfeuchte und RLT zu wenig beachtet (Kaltebriicke)

* Keine Trend- und Hotspotauswertung moglich

* Bei kleinen Betrieben mit typischen Rohprodukten
oft keine Sicherheitskonzepte — oder HACCP falsch / Feigenblatt-Modell!
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Listeria Pravention

Zusammenfassung Praxis: Ausblick und Empfehlung an die Wirtschaft

Listeria Pravention geht!

1.

Ablaufe und Technologie analysieren und beherrschen (HACCP). Wie immer im
Leben ist die Aufklarung des Sachverhaltes meistens 80% der Aufgabe.

Effektives Monitoring einfiihren und weiterentwickeln.
Nicht von positiven Ergebnissen beeinflussen lassen. Trends bewerten

Bauliche und technische Mangel moglichst direkt und nachhaltig abstellen

Basishygiene verbessern: Effektive Reinigungs- und Desinfektionsmallnahmen auf
allen Stufen und wichtig: Maoglichst gute Trocknung!

Enge Abstimmung mit Behdrden anstreben, um Befundlagen sachlich
einschatzen zu konnen
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Listeria Pravention in Praxis

Empfehlung w
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Herzlichen Dank !
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