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Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Eggenreuther Weg 43, 31058 Erlangen

foodwatch e‘.V. Per Einschreiben

Ernnensh: 184 mit Rickachein | ENGEGANGEN AM 18, MRZ. 2016
10110 Berlin

lhre Nachricht Unser Aktenzeichen Ansprechpartner/E-Mail: Durchwahl und Fax: Datum

13.1.2016/11.02.2016  K1-8505-VIG-01-16-  Rosemarie Leven +49 (9131) 6808 2166 15.03.2016
V3-U1-D6440/2016 Rosemarie.Leven@lgl.bayern.de +49 (9131) 6808 2119 :

Vollzug des Gesetzes zur Verbesserung der gesundheitsbezogenen
Verbraucherinformation (Verbraucherinformationsgesetz - VIG)

Grundverwaltungsakt bzgl. der Landbéckerei Ihle GmbH & Co. KG

Sehr geehrte Damen und Herren,

mit Schreiben vom 13.01.2015 beim Bayerischen Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit (LGL) eingegangen per E-Mail am selben Tag, korrigiert
mit E-Mail v. 11.02.2016, stellten Sie zu 6 verschiedenen von Ihnen namentlich
benannten Unternehmen der Backereibranche folgende Fragen.

e Frage 1: Welche nicht zuldssigen Abweichungen von den in Deutschland
geltenden lebensmittelrechtlichen  Rechtsvorschriften  einschlieRlich
Hygienevorschriften wurden in den Jahren 2013, 2014 und 2015
festgestellt?

e Frage 2. Wie wurden die Beanstandungen und festgestellten
Hygienemangel in den Jahren 2013, 2014 und 2015 verfolgt bzw. welche
MafRnahmen wurden ergriffen, um kinftige VerstéRe gegen lebensmittel-
und kennzeichnungsrechtliche Vorgaben zu verhindern? Wurden
strafrechtliche Ermittlungsverfahren oder Ordnungswidrigkeitsverfahren
durchgefiihrt? Wenn ja, mit welchen Ergebnissen? Wenn nein, warum
nicht?

e Frage 3: Wann und wie konkret wurde die Bevdlkerung Uber die
Beanstandung informiert?

Zu drei der Unternehmen haben wir Ihnen bereits mitgeteilt, dass uns zu diesen
Unternehmen keine Informationen vorliegen, die von lhrem Antrag erfasst sind.
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Bezliglich der (brigen drei Unternehmen haben wir das VIG-Verfahren in 3
Einzelverfahren, die jeweils ein Unternehmen betreffen, aufgeteilt.

Das Verfahren bezlglich der Landbéckerei Ihle GmbH & Co. KG (Im Folgenden
.Betrieb”), das Gegenstand dieses Bescheides ist, fiihren wir unter dem oben
aufgefuhrten Aktenzeichen.

Bezlglich der Fragen 2 und 3 wurde Ihr Antrag gemaR § 6 Abs. 2 VIG an die
zusténdige Kreisverwaltungsbehérde, das Landratsamt Aichach-Friedberg,
weitergeleitet.

Mit Schreiben vom 19.02.2016 wurde der Betrieb gemaRk § 5 Abs. 1 S. 1 VIG zur
beabsichtigten Informationserteilung angehért. Mit Schreiben vom 7.3.2016 hat er
mitgeteilt, dass er der beabsichtigten Informationserteilung unter der Bedingung
zustimmt, dass einzelne Passagen aus den Feststellungen gestrichen werden
und dass die Herausgabe der Informationen nur unter Mitiibersendung der
schriftlichen 6-seitigen Stellungnahme des Betriebs vom 4.3.2016 erfolgt.

Ein Abdruck dieses Bescheids wird dem Betrieb in einem gesonderten Schreiben
bekanntgegeben.

Auf Ihren Antrag hin ergeht folgender
Bescheid
I. Dem Antrag vom 13.01.2016/11.02.2016 wird stattgegeben.

Il.  Die Informationsgewahrung erfolgt 15 Tage nach Bekanntgabe dieses
Bescheids an das betroffene Unternehmen durch Ubersendung folgender
Unterlagen per E-Mail als PDF-Datei:

Feststellungen zum Betrieb vom 05.04.2013

Feststellungen zum Betrieb vom 05.06.2014 / 22.10.2014
Feststellungen zum Betrieb vom 23.03.2015 (2) / 02.12.2015
Gutachten an das LRA Starnberg vom 17.04.2013
Gutachten an das LRA Bad Télz-Wolfratshausen vom 11.04.2013
Gutachten an die Stadt Miinchen vom 29.07.2013
Gutachten an das LRA Miesbach vom 22.05.2014
Gutachten an das LGL OberschleiRheim vom 02.07.2014
Gutachten an das LRA Augsburg vom 30.09.2014
Gutachten an die Stadt Augsburg vom 02.02.2015
Gutachten an die Stadt Minchen vom 19.05.2015

Personenbezogene  Daten  und Daten, die das Betriebs-und
Geschéftsgeheimnis betreffen, werden zuvor geschwirzt.

Auf Antrag des Betriebs wird zusétzlich die in seinem Schreiben vom 7. Marz
2016 unter Ziffer | a) genannte Passage in den Feststellungen vom 5.4.2013 S.
2 geschwérzt.

Il Zusétzlich wird dem Antragsteller die 6-seitige Stellungnahme des
Betriebs vom 04.03.2016 ubersandt.
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IV.  Im Falle einer Antragstellung nach § 80 Abs. 5 VWGO durch das von der
Informationserteilung betroffenen Unternehmen innerhalb von 14 Tagen
ab Bekanntgabe dieses Bescheids an das Unternehmen erfolgt die
Ubersendung der Information innerhalb einer Woche nach einer
eventuellen  Ablehnung des Antrags durch das zusténdige
Verwaltungsgericht.

V.  Die Informationserteilung erfolgt kostenfrei.

Begrindung

1. Der Anspruch des Antragstellers auf Erteilung der gewiinschten
Informationen ergibt sich aus § 1 Nr. 1 VIG i.V.m § 2 Abs. 1 Nr. 1 VIG, da
0.g. Feststellungen und die o.g. Gutachten des LGL Informationen zu
festgestellten nicht zuldssigen Abweichungen von den in den
Feststellungen und  Gutachten zitierten lebensmittelrechtlichen
Vorschriften enthalten.

Das LGL ist die fir die Gewahrung der begehrten Informationen
zustandige Stelle gemal § 2 Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 Buchstabe b) VIG in
Verbindung mit Art. 21 a des Gesetzes Uber den 6ffentlichen Gesundheits-
und Veterindrdienst, die Ernahrung und den Verbraucherschutz sowie die
Lebensmitteliiberwachung (GDVG)'.

Bezlglich der Fragen 2 und 3 wurde der Antrag gemaf § 6 Abs. 2 VIG an
die zusténdige Kreisverwaltungsbehorde, das Landratsamt Aichach-
Friedberg, weitergeleitet, da dem LGL zu diesen Fragen keine
Informationen vorliegen.

Auf Antrag des Betriebs werden in den Feststellungen vom 5.4.2013
Passagen geschwarzt, die die Beschreibung des Herstellungsprozesses
eines bestimmen Erzeugnisses, jedoch keine Feststellungen von
unzuldssigen Abweichungen enthalten, und daher nicht von lhrem
Auskunftsbegehren erfasst werden.

Ausschluss- und Beschréankungsgrinde gemalt § 3 VIG, die der
Auskunftserteilung entgegenstehen kdnnten, liegen nicht vor.

Insbesondere steht das Betrieb- und Geschéaftsgeheimnis des Betrieb s
gemal § 3 Ziffer 2 S. 2 VIG der Informationserteilung insoweit nicht
entgegen, als er der Informationserteilung zugestimmt hat.

Im Ubrigen kann der Zugang zu Informationen zu unzulassigen
Abweichungen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften gemaR § 3 Ziffer 2
S. 5 VIG nicht unter Berufung auf das Betriebs- und Geschaftsgeheimnis
abgelehnt werden.

! Gesundheitsdienst- und Verbraucherschutzgesetz - GDVG vom 24. Juli 2003, zuletzt

geéandert durch Gesetz vom 25. Mai 2011 (GVBI S. 234).
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Die Gewahrung des Auskunftsanspruches erfolgt geméR § 5 Absatz 3
Satz 1 VIG in Verbindung mit § 6 Absatz 1 Satz 1 VIG durch Ubersendung
der Unterlagen per E-Mail als PDF-Datei. Hierbei wird darauf hingewiesen,
dass das LGL gemal § 6 Absatz 3 Satz 1 VIG nicht verpflichtet ist, die
inhaltliche Richtigkeit der unter Ziffer |I. genannten Informationen zu
Uberpriifen.

2. Der Bescheid ergeht gemalt § 7 Abs. 1 S. 2 VIG kostenfrei, da der
Verwaltungsaufwand unter dem Betrag von 1.000,-- Euro liegt.

3. Der betroffene Betrieb erhalt gemalk § 5 Abs. 2 S. 2 VIG einen Abdruck

dieses Bescheids, gegen den er gemal § 5 Abs. 4 Satz 3 VIG
Rechtsmittel einlegen kann.

Rechtsbehelfsbelehrung:

Gegen diesen Bescheid kann innerhalb einés Monats nach seiner
Bekanntgabe Klage bei dem

Bayerischen Verwaltungsgericht in Ansbach,
Postfachanschrift: Postfach 616 in 91511 Ansbach,
Hausanschrift: Promenade 24-28 in 91522 Ansbach,

schriftlich oder zur Niederschrift des Urkundsbeamten der Geschiftsstelle
dieses Gerichts erhoben werden. Die Klage muss den Kliger, den Beklagten
(Freistaat Bayern) und den Gegenstand des Klagebegehrens bezeichnen und
soll einen bestimmten Antrag enthalten. Die zur Begriindung dienenden
Tatsachen und Beweismittel sollen angegeben, der angefochtene Bescheid soll in
Urschrift oder in Abschrift beigefligt werden. Der Klage und allen Schriftsatzen
sollen Abschriften fiir die tbrigen Beteiligten beigefiigt werden.

Mit freundlichen Griil3en

/7/ ‘ (,Ja\re/u
ésemarie Leven ‘ /L———
Regierungsdirektorin
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Feststellungen zum Betrieb lhle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: lhle GmbH & Co.KG
Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V10
Datum der Kontrolle: 05.04.2013

Beginn: 09.50 Uhr

Ende: 13.30 Uhr
Zusammenfassung

Bei der am 05.04.2013 durchgefiihrten Betriebskontrolle handelt es sich um eine
anlassbezogene Kontrolle wegen Fremdkdrper. Produktion und Dokumentation wur-
den ausschlief3lich in den fur den Fremdkorpervorfall relevanten Bereichen tberprdft.

Bei dem festgestellten Fremdkérper handelt es sich um handelstblichen transparen-
ten, breiten Klebestreifen wie er in Haushalt und Industrie massenhaft verwendet
wird. Das bei der Firma lhle verwendete durchsichtige Klebeband ist in Materialoptik
(Struktur / Dicke) und Breite mit dem Fremdkdrperfund vergleichbar.

Da der Fremdkorper sich im Kernbereich des Brotes befunden hat, sind die Konta-
minationsquellen auf die Produktionsschritte vor dem Backprozess beschranki.

Die eingesehenen Produktionsunterlagen weisen keine Hinweise auf eine Fremdkor-
perproblematik auf. Auch der Firma lhle sind bis dato keine Reklamationen beziiglich
der beanstandeten Charge bekannt. Da transparentes Klebeband in der Produkti-
onshalle verwendet wird — wenn auch in riumlichem Abstand - kann eine Kontami-
nation des Produktes durch unsachgemafes Verhalten nicht ausgeschlossen wer-
den. Auch besteht die Moglichkeit, dass das Klebeband bereits in einem der verwen-
deten Rohstoffe enthalten war. Momentan ist bezliglich der beanstandeten Charge
wahrscheinlich von einem Einzelfall auszugehen.

Bei der Produktionsbegehung wurden allerdings diverse Eintragsquellen fir eine
Kontamination von Rohstoffen und Halbfertigfabrikaten gefunden. Diese reichen von
Ruckstanden von blauem Klebeband an Wéanden, herumliegenden farblosen Klebe-
bandresten im Bereitstellungslager, sich ablésenden Schildern bis hin zu schadhaf-
ten Anlagen.

Besonders hervorzuheben sind dabei die gro3flachig beschadigten Lamellen eines
Kihlaggregates in einem Produktkiihlraum. Die Metallteile haften z.T. nur noch lo-
cker an den Lamellen. Seitlich darunter stehen offene Wannen mit Rohstoffen.

Die im Betrieb eingesehene Fremdkdorperstatistik der letzten sechs Monate zeigt,
dass sich die Reklamationen hauptsachlich auf Plastikteile inklusive Folien und Stei-
ne konzentrieren.

Die im Betrieb festgestellten Mangel und die Ergebnisse der Fremdkdrperstatistik
weisen darauf hin, dass die Schulungen beziiglich der Thematik Fremdkérperkonta-
mination noch nicht ausreichend greifen. Hier sind die Qualitatssicherung und Pro-
duktion gemeinsam gefordert die Mitarbeiter starker zu sensibilisieren und zu moti-
vieren. Auch bei den Technikmitarbeitern muss die Gefahrdung durch sich ablésen-
de Anlagenteile, Verschleiss, defekte Anlagenteile starker in den Blickpunkt geriickt
werden. Zu allererst ist auch die Basishygiene zu optimieren, damit beispielsweise
herumhangende Klebebander nicht vorkommen.

Durch die vielfaltigen Verarbeitungsprozesse, die offenen Produktionslinien und die
Grole / Auslastung des Unternehmens ist eine latente Gefahrdung durch Fremdkar-
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per zwar nicht auszuschlieen. Die vorgefundenen Schwachstellen und die statisti-
sche Auswertung der Fremdkorperreklamationen zeigen aber deutlich, dass die
Thematik wieder aufgegriffen werden muss. Hier sind insbesondere die Mitarbeiter
des HACCP-Teams gefordert das Konzept / die Gefahrenanalyse erneut zu prifen
und ggf. neue Wege zur Gefahrenminimierung einzuschlagen.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geéandert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:

Kontrollbereich Produktion

Kontrollbereich Dokumentenprifung, Eigenkontrollsystem

Herstellung von Gourmetbrot:

Teigbereitung:

Es wird ein sogenanntes Quellstiick hergestellt.
Dazu werden

Die fur die Brotherstellung benétigten Rohstoffe werden zum Teil als Sackware an-
geliefert, wobei die Sacke z.T. selbst aus Kunststoff (Salz) bestehen oder ein Kunst-
stoffinlay vorhanden ist. Roggenmehl wird beispielsweise als Silo- und Sackware
verwendet. Der Sauerteig ist bei der betroffenen Charge bereits am Sonntag ange-
setzt worden.

Im Unternehmen etablierte, Ubliche Verfahrensweisen im Umgang mit Klebeband:

1. Im Rohstofflager und Bereitstellungslager darf vom Personal ausschlie3lich
blaues Klebeband verwendet werden. Sofern Beschédigungen vorliegen oder
bei Probenahmen, werden die Sacke mit blauem Band geklebt.
Rohstoffsdcke werden auf einem Tisch mittels einem Messer per Hand seit-
lich aufgeschnitten und der Sack direkt in den darunter stehenden Roh-
stoffcontainer entleert.

Rohstoffsécke sind grundsatzlich vollstandig zu entleeren, momentan nicht
bendtigte Mengen in abgedeckte Rohstoffcontainer umzufiillen.



2. In der Halle 2 wird im relevanten Teilbereich Mischerei kein transparentes
Klebeband verwendet. Ein Einsatz des Klebebandes erfolgt in einem deutlich
entfernten Teilbereich der Halle 2.

3. Im Gang vor der Halle 2 werden die transparenten und blauen Klebebander
fur jeden Mitarbeiter zuganglich gelagert.

4. Provisorien: Im Produktionsbereich angebrachte Provisorien sind in einer
Ubersichtstabelle zu dokumentieren.

Kontrollbereich Produktion

Dieser Kontrollbereich umfasst folgende Teilbereiche: Rohstofflager im ersten Stock,
Bereitstellungslager, Halle 2 — Mischerei, Hefekuhllager

Teilbereich Rohstofflager im ersten Stock
Feststellungen

Gemal den Anweisungen des Unternehmens werden im Rohstofflager ausschliel3-
lich blaues Klebeband verwendet.

1. Ein leicht beschadigter Rohstoffsack ist mit durchsichtigem Klebeband ver-
klebt.

2. Ein angebrochener, nicht ausreichend verschlossener Rohstoffsack befindet
sich im Lager.

Beurteilung

1. Hinweis: Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen
vorratig gehalten werden, sind gemaf3 Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX
Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender
Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewéhrleistet ist. Der
Sack wurde vermutlich schon beim Rohstofflieferanten geklebt.

2. Hinweis: Die selbst eingefiihrten Verfahrensanweisungen werden nicht kon-
sequent eingehalten, da sonst ein teilentleerter Sack nicht vorkommen dirf-
te. Eine Nachschulung der Mitarbeiter erscheint im Hinblick auf die unter
Beurteilung Punkt 1 genannte Problematik angebracht.

Teilbereich Bereitstellungslager
Feststellungen
1. Ein Sack mit Feinbackmittel ist seitlich aufgeschlitzt.

2. Zwischen zwei Paletten befinden sich mehrere durchsichtige Klebebandrest.
Reste von Folien liegen an mehreren Positionen herum.

3. Ein Karton mit Schokoraspeln und Sultaninen ist nicht ausreichend ver-
schlossen.

4. Fettblocke lagern kurzfristig bis zur Produktion im Bereitstellungslager. Die
schitzende Umverpackung l6st sich bei einigen Fettblocken, direkt daneben
stehen Paletten mit Rohstoffen in Kartonumverpackung.

5. Ein Messer zum Aufschneiden von Kartons weist Verschmutzungen der
Klinge auf und liegt auf dem Boden.

Beurteilung

1. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig
gehalten werden, sind geman Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 2 VO
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(EG) Nr. 852/2004 so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Siehe Beurteilung 1.

Siehe Beurteilung 1. Der Schutz des Rohstoffes ist bei offener Umverpa-
ckung nicht ausreichend gewahrleistet.

Siehe Beurteilung 1.

Teilbereich Halle 2 - Mischerei

Feststellungen

1.
2.

10.
11.

12.

13.

Eine Leitung ist beim Bereich der Teigkessel mit Klebeband beklebt.

Ein blauer Klebebandrest hangt im offenen Kabelschacht im Bereich der
Teigkessel. Ein ca. 15 cm langer Streifen blauen Klebebandes klebt an den
FlieRen hinter den Teigkesseln.

Auf den Rohstoffcontainern befinden sich einfolierte Aufkleber, welche sich
zum Teil beginnen abzuldsen.

Die Displayverblendung des Bedienungsterminal -im Bereich der Teigkes-
sel- ist beschadigt. Direkt darunter steht ein offener, beflllter Rohstoffbehal-
ter.

Eine weitere Displayverblendung eines Bedienungsterminals einer Maschi-
ne ist beschadigt und das Material steht ab.

Eine Bohrung /Offnung innerhalb der Abdeckhaube vom Teigmischer ist mit
blauem Klebeband verklebt. Der Grund der Ma3nahme ist vor Ort nicht be-
kannt und kann nicht geklart werden.

Die Seitenfiihrungen eines Transportbandes sind aus Holz, welches an
mehreren Positionen Beschadigungen aufweist. Die Kunststoffteile der
Bandkonstruktion sind verschlissen. Vom Transportband stehen die Stoff-
Faden ab.

An mehreren Stickenwagen hangen alte, sich bereits ablésende Zettel.
Ein Kunststoff-Gerateteil zur Teigbearbeitung weist Verschleil3 auf.
Am Einlauf von einem Backofen befinden sich Klebebandreste.

Bei mehreren Ketten stehen vereinzelt Kettenelemente im Randbereich der
Kettenflache ab. Die Ketten haben direkte Produktberiihrung zum Teigroh-
ling.

Die Plastikflache von einem Rolltorelement im Bereich der Anmischung ist
beschadigt und sauber mit grauem Klebeband tberklebt.

Die Stickenwagen sind z.T. verschmutzt.

Beurteilung

1.

2.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem
Lebensmittelunternehmen vorrétig gehalten werden, sind gemaf Art. 4 Abs.
2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 so zu lagern, dass ge-
sundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamina-
tion gewahrleistet ist.

Siehe Beurteilung Punkt 1.



Siehe Beurteilung Punkt 1.
Siehe Beurteilung Punkt 1.
Siehe Beurteilung Punkt 1.
Siehe Beurteilung Punkt 1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schuitzen, die sie flir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware. Ge-
marn Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berilhrung kommen, so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist.

N o g~ w

Siehe Beurteilung Punkt 1.
Siehe Beurteilung Punkt 7.
10. Siehe Beurteilung Punkt 1.
11. Siehe Beurteilung Punkt 7.

12. Keine Beanstandung. Hinweis: Siehe Beurteilung Punkt 1. Gemaf Art. 4
Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004 sind Flachen
(einschlieBlich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebens-
mitteln in Berlhrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichttoxischem Material bestehen.

13. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IV
Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen Transportbehalter und/oder Container
zur Beforderung von Lebensmitteln sauber und instand gehalten werden,
damit die Lebensmittel vor Kontamination geschiitzt sind. Und missen er-
forderlichenfalls so konzipiert und gebaut sein, dass eine angemessene
Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist.

Teilbereich Hefekuhllager
Feststellungen

1. Die Lamellen des Kihlaggregats sind grof3flachig beschadigt, die Lamel-
lenteile lassen sich mit der Hand ohne Widerstand ablésen. Seitlich neben
dem Kihlaggregat stehen zwei offene Wannen mit Oliven.

2. Ein Leitungsansatz beim Kihlaggregat ist sauber mit blauem Band geta-
ped.

3. Die Schnittstelle zwischen Metall- und Kunststoffrohr ist mit einer Metallfo-
lie umwickelt. Die Folie weist Beschadigung auf. Direkt darunter steht eine
der offenen Olivenwannen.

Beurteilung

1. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorra-
tig gehalten werden, sind gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 2
VO (EG) Nr. 852/2004 so zu lagern, dass gesundheitsgeféahrdender Ver-
derb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist. Ge-



maf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004
sind Flachen (einschlieRlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen,
die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen, in einwandfreiem Zustand
zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfi-
zieren sein. Sie missen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosi-
onsfestem und nichttoxischem Material bestehen.

Durch die groRflachig beschadigten, lockeren Lamellen besteht die Ge-
fahr, dass die im Kiuhlhaus gelagerten Rohstoffe und Produkte durch Me-
tallpartikel kontaminiert werden. Dies gilt insbesondere, da Produkte ohne
Abdeckung im Kihlraum gelagert werden.

2. Keine Beanstandung.

3. Siehe Beurteilung Punkt 1.

Teilbereichstbergreifende Feststellungen

Feststellungen

1.

In einer Ubersichtsliste werden provisorisch instandgesetzte Anlagen und
Geréate aufgelistet. In der Provisorienliste ist nicht zu ersehen, welches Ma-
terial flr die Ausbesserungsarbeiten verwendet wurde. Auch ist nicht zu er-
sehen, ob Uberprift wurde, dass eine Produktgefahrdung ausgeschlossen
ist. Beispiel: Das Rolltor ist mit grauem Tape geklebt. Dies wurde in der Pro-
visorienliste dokumentiert. Ob ausreichend Uberprift wurde, dass die Kunst-
stoffsplitter nicht zu einer Fremdkdrperquelle geworden sind, ist nicht doku-
mentiert. Das Provisorium ,blaues Tapeband“ bei Teigkesselabdeckung ist
nicht in der Liste erfasst.

Innerhalb des Uberpriften Produktionsprozesses sind diverse Eintragsquel-
len fur eine Fremdkorperkontamination ins Produkt gefunden worden. So-
wohl bei Anlagen als auch in den Betriebsraumlichkeiten.

Innerhalb des etablierten HACCP-Konzeptes sind verschiedene Rickhalte-
vorrichtungen und MaRnahmen zur Fremdkorpervermeidung vorgesehen.
Allerdings zeigen die vielen festgestellten Potentiale fur eine Fremdkorper-
kontamination, dass die MaRnahmen nicht immer ausreichend greifen. Ar-
beitsanweisungen werden nicht angewendet, fehlende Sensibilitat bei Mitar-
beitern, fehlende Basishygiene sind Beispiele dafir.

In der eingesehenen Gesamt-Fremdkorperstatistik der letzten sechs Mona-
tes stehen bei den Reklamationen (insgesamt 25) die Fremdkorper Plastik-
teile, Plastikfolie und Steine im Vordergrund.

Beurteilung

1.

Hinweis: Die Fiihrung einer Ubersichtsliste fiir installierte Provisorien ist po-
sitiv zu bewerten. Allerdings sollte die Tabelle noch verbessert werden und
umfassend sein. Es sollte mdglichst auch daraus hervorgehen, ob abgeprift
wurde, dass eine Produktkontamination durch den eigentlichen Defekt aus-
geschlossen worden ist. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3
VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung,
der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die
sie fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschédlich
machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand
nicht zu erwarten ware.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX
Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeu-



gung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen,
die sie fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich
machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand
nicht zu erwarten ware. Lebensmittelunternehmer haben geman Art. 4 Abs.
2 i. V. m. Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewahrleisten,
dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ih-
rer Tatigkeit iberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen
und/oder geschult werden. Die Verantwortlichen der Qualitatssicherung und
Produktion sollten reflektieren, wie die Thematik der Fremdkdrperkontami-
nation noch intensiver in den durchgefihrten Schulungen vermittelt werden
kann. Die Mitarbeiter sind ausreichend und wiederkehrend tber die Proble-
matik aufzuklaren und entsprechende Verhaltensweisen zu schulen, dies gilt
insbesondere auch fur Werkstattmitarbeiter und die Mitarbeiter der externen
Reinigungsfirma. Siehe auch Beurteilung Punkt 3 und 4.

Das HACCP-Team des Betriebes ist gefordert, das Thema der Fremdkor-
perproblematik erneut umfassend zu beleuchten. Hier scheint eine Neuaus-
richtung erforderlich. Die Gefahrenanalyse ist erneut diesbeziiglich zu pri-
fen. Auch die Einfihrung von ,Fremdkoérperaudits (gezielte Prifung von
Umfeld und Anlagen bezlglich Eintragsquellen innerhalb der Produktion)
ware zu Uberlegen.

Siehe Beurteilung Punkt 3. Da im Betrieb sehr viele offene Produktionspro-
zesse stattfinden, ist ein Eintrag von Fremdkérper durch Handlingsfehler
und schadhafte Ausriistungsgegenstande immer méglich. Deshalb sind ge-
eignete Konzepte zu entwickeln, wie das Risiko minimiert werden kann. Zu-
dem ist zu Uberlegen, wie das Fremdkorperrisiko bei stiickigen Rohstoffen
(Korner) weiter gesenkt werden kann (beispielsweise Installation einer In-
spektionsanlage).

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstan-
dungen.



Feststellungen zum Betrieb Ihle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: Landbackerei lhle GmbH & Co. KG
Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V12
Datum der Kontrolle: 05.06.2014

Beginn: 10.00 Uhr

Ende: 17.00 Uhr
Zusammenfassung

Der bauliche Zustand weist lediglich geringe Mangel auf. Es werden laufend Repara-
turarbeiten durchgefiihrt. Sch&den werden in einem Kataster erfasst und abgearbei-
tet.

Die Betriebs- und Prozesshygiene ist noch mit mittelgradigen Mangeln einzustufen.
Hier ist besonders zu erwdhnen der Schadlingsbefall (Schaben und Kafer) in den
verschieden Anlagen und Gegenstanden in Halle 1 und 2, es konnte gerade noch,
von einer gravierenden Einstufung abgesehen werden, da kein unmittelbarer Le-
bensmittelkontakt festgestellt wurde. Ferner finden sich in den verschiedensten Be-
reichen Hinweise die die Moglichkeit eines Fremdkorpereintrages in Lebensmittel
nicht ausschlielRen lassen, z.B. verschlissene Brotkdrbchen mit losen Halteklammern
sowie Absplitterungen an Maschinen.

Im Unternehmen ist ein umfangreiches Eigenkontrollsystem mit entsprechender Do-
kumentation etabliert. Festgestellte Schwachstellen werden von den Mitarbeitern
auch dokumentiert, wichtige Basisinformationen beziiglich bestehender Mangel lie-
gen dem Unternehmen vor, interne Audits werden durchgefiihrt. Verbesserungsbe-
darf besteht jedoch darin, diese Informationen in geeigneter Weise wahrzunehmen,
zu kanalisieren und zu verarbeiten. Beispielsweise werden wichtige festgestellte
Mangel nicht immer zeitnah abgestellt. Dadurch wird die Effektivitat des eigentlich
umfangreichen Kontrollkonzeptes verringert. Auch besteht Schulungsbedarf bei der
Umsetzung von Arbeits- und Verfahrensanweisungen. Das Eigenkontrollsystem wird
deshalb mit mittelgradigen Mangeln eingestuft.

Baulicher Zustand: geringe Mangel
Betriebs- und Prozesshygiene: mittelgradige Mangel
Eigenkontrollsystem: mittelgradige Mangel

Insgesamt werden die Mangel des Betriebs als mittelgradig eingestuft.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
28. Januar 2002 (ABI. L 31 vom 1.2.2002, S. 1) zur Festlegung der allgemeinen
Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Européi-
schen Behorde fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-



bensmittelsicherheit, zuletzt gedndert durch die Verordnung (EG) Nr. 596/2009 vom
18. Juni 2009 (ABI. L 188 vom 18.7.2009, S. 14).

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geéandert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:

Kontrollbereich Halle 3, Warenannahme, Lagerrdume, Personalumkleiden, Versand,
Kistenwaschanlage, Mehlsilos, Retourenzelt, Aufl3enbereich, Entsorgung (Contai-
nerplatz)

Kontrollbereich Halle 1 und Halle 2

Kontrollbereich Dokumentenprifung, Eigenkontrollsystem

Kontrollbereich Halle 3, Warenannahme, Lagerraume, Personalumkleiden,
Versand, Kistenwaschanlage, Mehlsilos, Retourenzelt, AulRenbereich, Entsor-
gung (Containerplatz)

Dieser Kontrollbereich umfasst folgende Teilbereiche:

Warenannahme Innen und Aul3en, Hygieneschleuse, Rohstoff-Bereitstellungslager,
Dosendffnungsbereich, Froster-Friichte, Kiihlung Molkereiprodukte, Vorratslager,
Leergutlager Produktion, Gange Keller, Filiallager, Kiihlung 1, Kithlung 2, Formenla-
ger 1, Formenlager 2, Semmelbrdselreiberaum, Semmelbréseltrocknungsraum, Klei-
deraustausch, Umkleide Damen 5, Herrenumkleide (2mal), Mitarbeitertoiletten Da-
men und Herren, Umkleide 11l Damen und Herren, Umkleide Reinigungsmitarbeiter,
Leerlager Keller, Reinigungs- und Desinfektionsmittellager, Werkstattlager, Siloraum,
Druckluftraum, Schaltraum, Kéltetechnik, Tiicherwechselraum, Verpackungslager,
Lager Halle 1, Kuhlung 3, Kiihlung Tagesbedarf, Kiihlung 1, Elektroraum 2, Hygiene-
schleuse, Tafelwasserspender flur Mitarbeiter (Produktion), Hygienecenter, Halle 3,
Konditorei, Bereitstellung Schnitten Kiihlung, Tiefkuhllager, Spilbereich Konditorei,
Kleinkomponentenlager Konditorei, Fettbackraum, Halle 3 Feinbackerei-kalte Kondi-
torei, Kommissionierung, Verladebereich Tiefkiihlhaus, Vorraum Tiefkihlhaus,
Durchfahrt Tiefklhlhaus, Tiefkiihlhaus, Mehlannahme, Abfalllager, Retourenzelt,
Entsorgung (Containerstellplatz)

Teilbereich Rohstoff-Bereitstellungslager
Feststellungen

1. Die angelieferten und verwendeten Kisten und Paletten sind aul3en teils
verschmutzt.

2. Butter wird laut Angaben des Betriebes in der Frihschicht ca. 6 Uhr aufge-
schlagen und anschlieBend im Rohstofflager ohne Kihlung bis zur Spéat-
schicht gelagert. Die gemessene Temperatur betrdgt zum Zeitpunkt der
Kontrolle 21°C.

3. Im Bereich der Fenster befinden sich einige Spinnweben.
Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miuis-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Die im Betrieb verwendeten Kisten sollten
sauber sein, um einen Schmutzeintrag oder Verschmutzungen von Le-
bensmitteln zu vermeiden.



2.

3.

Hinweis: Die Lagerdauer der Butter bei Raumtemperatur sollte Gberdacht
werden. Es ist bei dieser Lagerung nicht auszuschlie3en, dass es mdglich-
erweise wahrend des Aufschlagens (z. B. nicht ausreichend gereinigte Ma-
schinen oder Mitarbeiter) zu einer Kontamination mit Keimen in die Butter-
masse kommt und diese sich wahrend der langen Lagerdauer unter Raum-
temperatur vermehren kénnten.

Siehe Beurteilung Punkt 1.

Teilbereich Froster-Frichte und Kihlung Molkereiprodukte

Feststellungen

1. Im Inneren des Frosters ist Eisbildung festzustellen.

2. Am Boden befinden sich vereinzelt Kartonagenreste.

3. Die Leiste am Eingang ist defekt.

4. Die Ecke der Ture zum Molkereiproduktekuhler ist defekt.

5. Im Molkereiproduktekihlraum wird offenes Obst gelagert.

Beurteilung

1. bis 4. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

5. Es sollte darauf geachtet werden, dass die betriebseigenen Vorgaben ein-

gehalten werden und Obst nur in den dafiir vorgesehenen Kihleinrichtun-
gen gelagert wird.

Teilbereich Vorratslager

Feststellungen

Im Eingangsbereich, Austritt Aufzug, ist an der Decke ein rundlicher Scha-
den festzustellen.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmal3
beschréankt werden.

Teilbereich Semmelbrdseltrocknungsraum

Feststellungen

Der Luftentfeuchter ist im Inneren im Bereich der Luftansaugung mit
schwarzlichen Anhaftungen verunreinigt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstdnde, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen, griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.



Teilbereich Umkleiden
Feststellungen

Die Spinde sind oben angestaubt.
Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln
umgegangen wird, ein hohes Mal} an persoénlicher Sauberkeit halten; sie
mussen geeignete und saubere Arbeitskleidung erforderlichenfalls Schutz-
kleidung tragen. Durch unzureichend gereinigte Umkleiden kann diese For-
derung nicht erfillt werden.

Teilbereich Kaltetechnik
Feststellungen

Am Boden in den Ecken und unter dem Elektroschaltschrank befinden sich
etliche tote Fruchtfliegen.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.
Auch die Betriebsrdume, in welchen keine Lebensmitteln oder Lebensmit-
telbedarfsgegenstéanden zu finden sind, sollten mit ins Schadlingsmonitoring
aufgenommen werden.

Teilbereich Tafelwasserspender Mitarbeiter (Produktion)
Feststellungen

Der Betrieb stellt fur die Mitarbeiter in der Produktion an verschiedenen
Standorten im Betrieb Tafelwasser aus Spendern zur Verfligung. Der Aus-
lauf sowie der Ablauf dieser Tafelwasserspender sind mit einem schleimigen
Belag behaftet.

Beurteilung

Laut Angabe des Betriebes wird das Leitungssystem regelmafiig von einer
Fachfirma Ubernommen. Die &ulR3eren Bereiche wie Auslauf sowie Ablauf-
rinne werden dabei nicht gereinigt. Geman Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap.
V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 missen Gegenstande, Armaturen und
Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen, griindlich ge-
reinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion missen so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko be-
steht. Die Auslaufe und Ablaufe sollten mit in einen Reinigungsplan aufge-
nommen werden.

Teilbereich Hygienezone
Feststellungen

1. Im Auslaufbereich der Spulmaschine, welcher zeitgleich auch zur Reinigung
von Backblechen (hier befindet sich die Blechreinigungsmaschine) benutzt
wird, werden zeitgleich zur Blechreinigung auch Formen und Bleche manu-
ell oder maschinell von einer Mitarbeiterin gefettet. Die Mitarbeiterin ist auch
fur die Spulmaschine zustandig.

2. In der Hygienezone befindet sich eine Gitterbox mit zum Teil stark verschlis-
senen Weidebrotkdrben. An etlichen dieser Koérbe I6sen sich die Metall-
klammern und es stehen Holzteile ab.



Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fur den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wéare. Durch
das zeitgleiche Reinigen und Fetten von Formen, kann eine Kontamination
der gefetteten Backformen oder des Fettes nicht ausgeschlossen werden.
Die Arbeiten sind zeitlich versetzt und nur nach einer Grundreinigung durch-
zufiihren.

Gemal3 Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
missen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Bertihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist. Sich ldsende
Metallklammern oder Holzteile kénnen in die Produkte gelangen und zu Ver-
letzungen beim Verbraucher fuhren.

Teilbereich Halle 3

Feststellungen

1. Am ersten der drei Teigrihrer splittert im Inneren der Abdeckung mit Rihr-
hacken ein Plastikteil ab.

2. Die Umrandungen der Maschinen sind stellenweise verschmutzt.

3. Der Gestellhebekipper ist von unten altverschmutzt.

4. Der Turrahmen von einem Géarunterbrecher ist defekt.

5. An der Glasiermaschine I6sen sich im Tunnelinneren von der Decke verein-
zelt Materialteilchen ab. Weiter befinden sich im Auffanggefal unter dem
Forderband dieser Maschine altere Produktreste.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegensténde, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Bertihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie méglich ist.

2. bis 4. Gemé&R Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

5. Siehe Beurteilung Punkt 1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1

a) VO (EG) Nr. 852/2004 missen Gegenstande, Armaturen und Ausriustun-
gen, mit denen Lebensmittel in Beriihrung kommen, griindlich gereinigt und
erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion
mussen so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Teilbereich Konditorei, Spulbereich Konditorei, Kleinkomponentenlager

Konditorei

Feststellungen

1.

Im oberen Bereich der beflllten Fondantmaschine befinden sich auf und in
der Fondantmasse kleine blaue Plastikteilchen.

Die Kleinkomponentensptlmaschine ist im Inneren teils massiv mit rétlichen
schleimigen Beldgen behaftet.

Im Kleinkomponentenlager befinden sich etliche nicht ausreichend gereinig-



te bzw. altverschmutzte Geratschaften der Konditorei wie beispielsweise
Tortenringe, Kochplatten etc.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fur den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten waére.
Fremdkorper konnen in die produzierten Produkte gelangen und diese kon-
taminieren.

2. und 3. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein. Eine ausreichende Reinigung
ist nur mit sauberen Reinigungsgeraten mdglich. In einem Bedarfsgegen-
standelager sollten nur gereinigte Gegenstéande aufbewahrt werden.

Teilbereich Verladebereich Tiefkiihlhaus, Vorraum Tiefkiihlhaus, Durchfahrt
TiefkUhlhaus, Tiefkihlhaus

Feststellungen

1. Im Tiefkthlbereich und den Vorraumen befinden sich etliche defekte, ver-
schmutzte Holzpaletten.

2. Der Boden in der Durchfahrt zum Tiefktihlhaus ist stark vereist. Es befinden
sich hier etliche Holzteile am Boden.

3. Im Eingangsbereich des Tiefkuihlhauses und im Kihlhaus ist teilweise mas-
sive Eisbildung festzustellen.

4. Im Deckenbereich zwischen den einzelnen Lagerebenen befinden sich zum
Teil offene Teiglinge.

Beurteilung

1. bis 4. Gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Entsorgung (Containerstellplatz)
Feststellungen

Der Boden unter den Abfallcontainern (Produktionsreste) ist zum Tell
massiv verschmutzt. Wahren der Kontrolle wurde ein leerer Container
aufgestellt der Boden wurde zuvor jedoch nicht gereinigt.

Beurteilung

GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein. Durch den verschmutzten Boden
kénnen Verunreinigungen in den Rein-Bereich des Betriebes verschleppt
werden.

Teilbereichsibergreifende Feststellungen

Feststellungen
1. Im gesamten Betrieb sind etliche Fliesenschaden festzustellen.
2. Die Silikonverfugungen sind stellenweise defekt.



Im Lager Halle 1 ist ein Wandschaden im hinteren Bereich festzustellen.

Etliche sich im Betrieb befindliche verwendete Backerkisten und Brotkorbe

sind defekt.
5. Die verwendeten Rezeptordner sind verschmutzt, klebrig und teils verschlis-
sen.
Beurteilung

1. und 2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

2. GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
sind die Wandflachen in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

3. GemalR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist.

4. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004
sind Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und inshesondere Flachen, die
mit Lebensmitteln in Berthrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein.

Bei den anderen uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich Halle 1 und Halle 2

Halle 2: Teigbandlinie R/...], Semmel-Teigbereitung, R/...JAnlage, Brotlinien Sauer-
teigklihlung, Garschranke, Bandofen, GU-F/...], GU-R]...], Semmellinie M[...], Kno-
delbrotanlage, Verpackung, Versorgungsflur

Halle 1: Arbeitsvorbereitung/Verwiegung(Laminieranlage), TK-Semmellinie, Kopfan-
lage, Krapfenanlage, Laminieranlage, Verpackungsanlage, Froster, TK-Verpackung

Teilbereich Teigbandlinie R[...]
Feststellungen

1. An der Teigknetmaschine sind Altablagerungen, korrodierte Stellen sowie
Farbabblatterungen vorhanden.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miis-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Semmel-Teigbereitung
Feststellungen
1. An samtlichen Knetkesseln sind Altablagerungen vorhanden.

Beurteilung



1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen mit denen Lebensmit-
tel in Beriihrung kommen griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen.
dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Teilbereich R[...] Anlage

Feststellungen

1. Am Staubsack der Mehlabsaugung (Anlage 2.2.4) sind massive Verkrustun-
gen und Altablagerungen vorhanden.
2. Der Staubsack ist schadhaft.
3. In diesem Bereich ist Kéferbefall feststellbar.
Beurteilung
1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-

sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Siehe 1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schéadlingen vorzusehen.

Teilbereich Brotlinien

Feststellungen

1.

An den vorbereiteten Brotkdrben sind an einer Vielzahl von Kérben lose Na-
gel, sowie Schadstellen feststellbar.

In einzelnen Brotkorben ist leichter Kaferbefall vorhanden.
Im Bereich des Hebekippers (Brotlinie 1) ist Kaferbefall feststellbar.

Im Schaltkasten des Langwirkers sind ebenfalls Kafer und Altablagerungen
feststellbar.

Im Streumehlbehalter (Bestauber) des Langwirkers ist massiver Kéferbefall
vorhanden.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen mit denen Lebensmit-
tel in Beriihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist. Gemal3 Art.
4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmit-
tel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor
Kontaminationen zu schitzen, die sie fiir den menschlichen Verzehr unge-
eignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontaminieren, dass
ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schédlingen vorzusehen.
Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 2c VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschliellich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schadlingsbekdmpfung gewahrleistet ist.



Siehe 2. und geman Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Siehe 2. und 3.

Teilbereich Garschranke

Feststellungen

1. Im Garschrank 6 (Halle 2) und dessen Umgebung ist Schabenbefall fest-
stellbar.
Beurteilung
1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 2c VO (EG) Nr. 852/2004

mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschlie3lich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schadlingsbekampfung gewahrleistet ist.

Teilbereich Bandofen

Feststellungen

1.

2.

5.

Das Beladerband der Brotlinie Il ist schadhaft. Hier sind massive Ablosun-
gen von Metalldrahten und Metallabrieb feststellbar.

Das Beladerband ist mit verkrusteten Teigresten stark verunreinigt.
In diesem Bereich ist Kaferbefall feststellbar.

Der Unterbau des Bandofen ist massiv mit Altablagerungen und Produktres-
ten verunreinigt.

Im Bereich unter den Seitenverblendungen ist Mausekot vorhanden

Beurteilung

1.

GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miis-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX
Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeu-
gung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen,
die sie fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich
machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand
nicht zu erwarten ware.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen.
dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 2c VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschlie8lich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schadlingsbekampfung gewahrleistet ist.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur BekAmpfung von Schadlingen vorzusehen.



Teilbereich GU-R[...]
Feststellungen
1. Die Bodenwaage fir die Konfitirenbehalter ist altverschmutzt.
2. Im Bereich des GU-R]...] ist Schabenbefall feststellbar.
Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

2. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

Teilbereich Verpackung
Feststellungen

1. Im Gehéauseinnern des Brotslicers ist Kaferbefall feststellbar.
Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

Teilbereich Bereich Krapfenanlage/Fettbackgerat (Halle 1)
Feststellungen

1. Die Abflussgullies sind altverschmutzt und riechen muffig.
Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Teilbereichsibergreifende Feststellungen (Halle 1 und Halle 2)
Feststellungen

1. An allen Knetkesselsockeln (Hebevorrichtung) sind Altablagerungen, ver-
krustete Teigreste sowie Schadhafte Lackstellen vorhanden.

2. Die Hebekipper im gesamten Produktionsbereich sind mit Altablagerungen,
Produktresten sowie Schmiermittelriickstanden verunreinigt. Weiterhin sind
teilweise massive Lackschaden feststellbar.

3. An einer Vielzahl von Anlagen und Geréatschaften sind fehlende oder gelo-
ckerte Schrauben, fehlende Nieten oder fehlende Metallbruchstiicke fest-
stellbar.

4. Im gesamten Kontrollbereich sind Fliesenschdden an Béden und Wénden
vorhanden.

Die Abflussgullies sind altverschmutzt.
Wandhalterungen und Armaturen sind schadhaft und altverschmutzt.
Auf den Schaltschranken sind Altablagerungen vorhanden.
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Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Siehe 1.
Siehe 1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
sind die Bodenbelage in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Gemal Art. 4
Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004 sind W&nde in
Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, in einwandfreiem
Zustand zu halten, damit eine gute Lebensmittelhygiene gewéhrleistet ist.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.
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Kontrollbereich Eigenkontrollsystem

Reinigung und Desinfektion, Schadlingsbekampfung, Temperaturiiberwachung, Per-
sonalschulung, Infektionsschutzgesetz, Ruckverfolgbarkeit, Wareneingangskontrolle,
HACCP — Konzept

Teilbereich Schadlingsbekdampfung

Feststellungen

1.

Schadlingsbefall ist in verschiedenen Bereichen, im Innen- und Auf3enbe-
reich, des Betriebes festzustellen (siehe Feststellungen in Kontrollberei-
chen).

Das Schadlingsbekampfung-Management erfolgt durch eine externe Firma,
welche die entsprechenden Bek&dmpfungsmalinahmen durchfihrt.

Erganzend zu dem etablierten System werden kleinere MalRBhahmen auch
innerbetrieblich von der Firma lhle durch eine in diesem Bereich ausgebilde-
te Fachkraft durchgefuhrt.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.
Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstéatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Das etablierte System ist systematisch weiter auszubauen und auf den Be-
darf anzupassen um den Befall von Schadlingen auf ein Minimum zu redu-
zieren. Eine erfolgreiche Schadlingspravention wird im Wesentlichen durch
die Kombination von mehreren Faktoren erzielt. Eine wichtige Grundvoraus-
setzung ist die konsequente Einhaltung der Ordnung und Sauberkeit im Le-
bensmittelunternehmen. Die dauerhafte Herstellung von hygienischen Pro-
duktions- und Lagerungsbedingungen ist notwendig um Nagern die Nah-
rungsquellen zu entziehen. Produktreste, Rohstoffreste, Verpackungsreste
und organische Abfélle sind deshalb zu vermeiden bzw. zeitnah zu beseiti-
gen. Unhygienische, unordentliche Bereiche, auch selten frequentierte Be-
reiche im Lebensmittelunternehmen kénnen Schadnagern als Rickzugs-
moglichkeit dienen. Auch auf entsprechende Sauberkeit im Aul3enbereich ist
zu achten.

und 3.: Hinweis: Siehe Beurteilung Punkt 1. Sehr wichtig fir den nachhalti-
gen Erfolg des Schadlingsbekampfungskonzeptes ist die Gewahrleistung
einer ausreichenden betriebsinternen Kommunikation sowie die ziigige
Kommunikation zwischen Betrieb und externen Schadlingsbekampfer be-
zuglich festgestellten Befalls. Dadurch wird das rechtzeitige und zielgerich-
tete Agieren ermdglicht. Es sollte deshalb sichergestellt sein, dass Mal3-
nahmen, die von der Firma lhle in Eigenregie durchgeflihrt werden, dem ex-
ternen Schadlingsbekampfer zeitnah und dokumentiert mitgeteilt werden.

Teilbereich Reinigung und Desinfektion

Feststellungen

1.

Im Betrieb werden diverse Reinigungsméngel im Bereich der Gebaude- und
Anlagenreinigung festgestellt.
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2. Die Grobreinigung der Anlagen wird durch das Personal von Ihle durchge-
fuhrt. Die Reinigung von Anlagen —Fein-Reinigung- erfolgt in Teilbereichen
durch eine externe Reinigungsfirma.

3. Bei Halle 3 werden die Reinigungen durch Ihle-Mitarbeiter durchgefiihrt. Der
Reinigungszustand ist deutlich besser als in den Hallen, in welchen zuséatz-
lich externe Reinigungsfirmen eingesetzt werden.

4. In den eingesehenen Reinigungsprotokollen werden die durchgefihrten
Reinigungen abgezeichnet. Gemal Angaben der Qualitatssicherung werden
beispielsweise nicht ordnungsgemal durchgefihrte oder unterlassene Rei-
nigungsschritte des externen Reinigungspersonals in deren nachfolgender
Schicht erledigt. Zuséatzlich erfolgt eine aktive Produktionsfreigabe vor Pro-
duktionsbeginn, wobei auch der Hygienezustand bewertet wird.

5. Alle vier Wochen fihrt die Qualitatssicherung ein Hygieneaudit durch. Fest-
gestellte Schwachstellen werden z.T. mit Bildmaterial dokumentiert, es er-
folgt eine dokumentierte Abarbeitung der Beanstandungen.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V
Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 missen Gegenstande, Armaturen und Aus-
ristungen, mit denen Lebensmittel in Berlhrung kommen, grindlich gerei-
nigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden; die Reinigung und die Desin-
fektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Im Betrieb ist ein System mit Arbeitsanweisungen und Dokumentation der
durchzufiihrenden Reinigung und Desinfektion etabliert. Die Dokumentation
und Checklisten sind jedoch Hilfsmittel, welche dazu dienen, das Ziel der
dauerhaft ausreichenden Reinigung und Desinfektion zu erreichen. Auf-
grund der festgestellten Reinigungsdefizite sollte der Betrieb analysieren,
wie die Umsetzung des Reinigungskonzeptes verbessert werden kann (z.B.
Schulung, Konzeptanpassung etc.).

2. und 3.: Hinweis: Es sollte gepruft werden, ob durch die Arbeitsanweisungen
eine ,ganzheitliche” Reinigung der Anlagen und Raume abgedeckt ist. Es
konnte sonst zu einer unvollstdndigen Reinigung von Teilbereichen kom-
men, weil sich weder internes noch externes Personal fir den Anlagenbe-
reich zustandig fuhlt.

4. Siehe Beurteilung Punkt 1. Lebensmittelunternehmer haben gemafi Art. 4
Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewabhrleis-
ten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entspre-
chend ihrer Tatigkeit Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene un-
terwiesen und/oder geschult werden. Die Dokumentation der ordnungsge-
maf durchgefiihrten Reinigungen und der Produktionsfreigaben spiegelt
nicht immer den real im Betrieb vorgefundenen Hygienestatus wieder. Hier
besteht Nachschulungsbedarf um mdglicher ,Betriebsblindheit vorzubeu-
gen.

5. Hinweis: Siehe Beurteilung Punkt 1. Die Durchfihrung von Hygieneaudits
im vierwochigen Rhythmus mit detaillierter Abarbeitungsdokumentation ist
grundsatzlich sehr vorbildlich. Allerdings wurden trotz dieser Bemihungen
der QS in Betriebs-Teilbereichen Hygieneméngel vorgefunden. Die Griinde,
warum die Hygieneaudits nicht ausreichend greifen, sollten vom Betrieb re-
flektiert werden.

13



Teilbereich HACCP-Konzept

Feststellungen

1.

2.

In der Gefahrenanalyse wird bei den Prozess-Schritten ,Metalldetektor” eine
Fremdkorpergefahr durch Nichtdetektion von Metallteilen erkannt und ein
CCP definiert. Bezlglich Korrekturmalinahmen und Verifizierungsverfahren
wird auf die Arbeitsanweisung Metalldetektor verwiesen. Die in dieser Ar-
beitsanweisung festgelegten Verfahrensschritte werden nicht konsequent
eingehalten:

a. Vorgabe gemalf Punkt 7 der Anweisung: ,Leeren der verschlossenen
Auffangbehalter: Die Entleerung der ausgeschleusten Produkte und
Entsorgung obliegt dem Backstubenleiter.”

Ein SE-Kontrollteam der Produktion stellt jedoch fest, dass Auffang-
behalter unverschlossen offen stehen.

b. Vorgabe gemall Punkt 6 der Arbeitsanweisung: ,Umgang von Feh-
lern am Metalldetektor: GemaR der Verfahrensanweisung ist u.a. bei
Nichterkennen von Prifkdrpern oder Stérungen die Charge von der
letzten erfolgreichen Prifung bis zur ersten erfolgreichen Prufung zu
sperren und zu Uberpriifen. Es muss eine Information an die QS o-
der den Backstubenleiter erfolgen.®

Bei Durchsicht der Dokumentation zu den Prifmitteltests eines Me-
talldetektors hat das Gerat bei einem Vorfall den Testkdrper nicht er-
kannt. Das Gerat wurde durch die Technik neu justiert und die Pro-
duktion wieder aufgenommen. Eine Sperrung und Uberprifung der
bis dato produzierten Charge —wie in der Arbeitsanweisung vorgese-
hen- erfolgte nicht.

c. Je nach Produktstral3e ist die GrofRe der Prufkodrper unterschiedlich
festgelegt.

Die Checkliste ,Hygiene und Sicherheit* gehért zu dem Dokumentenpool
der taglich pro Schicht auszufiillen ist. Bei Durchsicht der Nachtschichtpro-
tokolle von Halle 2 fallt auf, dass dieselben Mangel z.T. Gber mehrere Tage
hinweg dokumentiert sind (z.B. Garticher: ,Klammern fehlen®, Zustand der
Anlagen: ,offene Kabel“ etc.).

Gemal Angaben des Betriebes ist bei Fremdkdrper-Beanstandungen von
Produkten unter Verwendung der Saaten Kirbiskerne oder Sonnenblumen-
kerne davon auszugehen, dass sich der Fremdkorper bereits in den verar-
beiteten, stiickigen Saaten befunden hat.

Im Unternehmen sind verschiedene MalRnahmen festgelegt, um die Gefahr
durch Verarbeitung einer kontaminierten Rohstoffcharge, zu minimieren:
Lieferantenvereinbarungen, Lieferantenbewertungen, Wareneingangskon-
trolle, Reklamationsmanagement. Bei den eingesehenen Dokumenten sind
folgende Aspekte aufgefallen:

a. Es ist ein Formblatt fur die Lieferantenvereinbarungen vorhanden.
Ein Passus bezuglich ,Fremdkorpereintrag® ist nicht eingebaut. Ge-
mafl Angaben von der QS Herr [...] betrdgt der geforderte Rein-
heitsgrad fir Kirbiskerne 99,8 %. Eine entsprechende, aktuelle Pro-
duktspezifikation liegt vor. Weitere Erlauterungen beziglich der
Fremdkoperkontamination sind in der Spezifikation nicht ersichtlich.

b. Die Kunden-Reklamationstibersicht vom 02.01.- 09.05.14 wurde ein-
gesehen. Insgesamt wurden in diesem Zeitraum 36 x Fremdkorper
reklamiert, davon 11 x Stein, 4 x Metall, 11 x Kunststoff u. weitere.
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Zusatzlich wurde auch 5 x Fremdteig reklamiert.

c. Die Reklamationsubersicht fir Einkauf von Rohstoffen wurde einge-
sehen. Reklamationen wegen Fremdkérperfunden sind tberwiegend
an den Lieferant K[...] ergangen (6 x, Zeitraum 01.2014-05.06.2014).
Der Lieferant wird gemaf der von lhle durchgefiihrten Lieferanten-
bewertung am 25.11.2013 —also im Vorfeld- mit Gesamtbeurteilung
2,1 (gut) bewertet. Bei dem Einzelbewertungskriterium ,Reklamati-
onsabwicklung“ erhalt der Lieferant jedoch nur eine 4 (unzu-
reichend).

d. Bei der Fremdbesatzanalyse / Wareneingangskontrolle des Rohstof-
fes Kirbiskerne Lot.-Nr. 1840/1 wurde ein ,Knochenteil, ca 1,5 cm
lang“ gefunden. Die Abteilung Einkauf hat bei der Firma K][...] den
Rohstoff Kirbiskerne Lot.-Nr. 18401/1, geliefert am 18.02.2014, da-
raufhin reklamiert. Eine Sperrung des Rohstoffes erfolgte anschei-
nend nicht, zumindest ist kein Sperrvermerk vorhanden.

Die Charge Lot-Nr. 18401/1 (gegebenenfalls zweite Lieferung) wurde
am 13.05.2014 wieder beim Lieferanten K]...] reklamiert, da der
Fremdkorper ,grine Kreide® in einem Fertigprodukt gefunden wurde.

4. Die Qualitatssicherung fuhrt ca. alle 4 Wochen ein Hygieneaudit in Teilbe-
reichen des Betriebes durch. Eine Mangelliste mit dokumentierter Abarbei-
tung ist einsehbar. Beim vorliegenden Auditbericht vom 20.05.2014 wurden
beim Prifpunkt bezuglich ,Anzeichen auf Schadlinge“ deutliche Abweichun-
gen festgestellt (starkerer Punktabzug). Als Reaktion ist eine Reinigung we-
gen Staubfaden dokumentiert.

Auch wurden deutlichere Mangel durch starkeren Punktabzug beim ,Zu-
stand der Rollbander” festgestellt. Zusatzlich wurden 6 Major-Abweichungen
dokumentiert: ,Ungereinigte Anlagen®, ,Zustand der Garticher”, ,Zustand
der Gerate & Anlagenteile (Hartplastik, fehlende Schrauben)®, ,Zustand der
Vorratsbehalter®, ,Dokumentation der Reinigungsplane und Rickverfolgbar-
keit“. Gemal Angaben der QS wurden diese 6 Bereiche nicht auditiert und
deshalb abgewertet (0 Punkte). Es erfolgte jedoch eine Auswertung der Au-
ditergebnisse in welcher die 6 Majorpunkte bertcksichtigt wurden.

Beurteilung

1. aundb: Gemal Art. 5 VO Abs. 2 f) (EG) Nr. 852/2004 sind mittels regelma-
Rig durchgeflhrter Verifizierungsverfahren, festzustellen, ob den Vorschrif-
ten gemal den Buchstaben a) bis e) entsprochen wird. Lebensmittelunter-
nehmer haben gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG)
Nr. 852/2004 zu gewdhrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmit-
teln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit tUberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden.
Die innerhalb des HACCP-Konzeptes festgelegten Arbeitsanweisungen zur
Beherrschung des Gefahrenpotentials beim CCP werden nicht konsequent
im Betrieb umgesetzt.
¢) Hinweis: Die Dokumentation der Entscheidungskriterien fur die Festle-
gung der unterschiedlichen Testkorpergrol3en sollte in der Gefahrenanalyse
einflieRen.

2. GemalR Art. 5 VO Abs. 1 (EG) Nr. 852/2004 haben die Lebensmittelunter-
nehmer ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP-
Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrecht zu erhal-
ten. Gemal Art. 5 VO Abs. 2 f) (EG) Nr. 852/2004 sind mittels regelmafig
durchgefiuhrter Verifizierungsverfahren, festzustellen, ob den Vorschriften
gemal den Buchstaben a) bis €) entsprochen wird.

Innerhalb der Gefahrenanalyse erkennt der Betrieb an verschiedenen Pro-
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zess-Schritten die Gefahr eines mdglichen Fremdkoérpereintrages. Um die
Gefahr eines Eintrages ins Produkt zu minimieren, werden vom Betrieb di-
verse SicherheitsmalRnahmen durchgefuhrt (Checkliste Hygiene und Si-
cherheit, Glas- und Hartplastik, Meldewesen Kunststoffbruch, Messerkatas-
ter etc.). Die Effektivitat der SicherungsmalRnahmen ist jedoch nur gewahr-
leistet, wenn die erkannten Schwachstellen auch zeitnah beseitigt werden.
Die Abarbeitung der M&ngel sollte prioritar erfolgen, wobei Mangel welche
sich auf die Lebensmittelsicherheit oder Personenschutz auswirken kénnen
bevorzugt bearbeitet werden missten. Im Rahmen der Validierung des
HACCP-Systems sollte das HACCP-Team die Umsetzung der festgelegten
SicherungsmalRnahmen noch starker prifen.

2. a: keine Beanstandung. Hinweis: Wiinschenswert wére die Konkretisierung
der Betriebsvorgaben innerhalb der Lieferantenvereinbarung und Pro-
duktspezifikation bezuglich des Aspektes der Verunreinigung durch Fremd-
korper.

3. b), ¢)und d): Gemal Art. 5 VO Abs. 1 (EG) Nr. 852/2004 haben die Le-
bensmittelunternehmer ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsétzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrecht zu
erhalten. Gemaf Art. 5 VO Abs. 2 f) (EG) Nr. 852/2004 sind mittels regel-
mafig durchgefiihrter Verifizierungsverfahren, festzustellen, ob den Vor-
schriften gemaf den Buchstaben a) bis e) entsprochen wird.

Die Auswertung von Reklamationen oder Lieferantenbewertungen dienen
u.a. dazu, das Funktionieren des HACCP-Konzeptes zu Uberprifen und die
Erkenntnisse bei Bedarf auch ausreichend im Betrieb umzusetzen. Bei-
spielsweise sollte ein wegen vermehrter Reklamationen auffalliger Rohstoff-
lieferant starker in den Kontrollfokus geriickt werden (z.B. erhdhte, repra-
sentative Wareneingangskontrolle, Lieferantenaudits, Lieferantenwechsel,
Prozessverénderung etc.).

Zudem wird darauf verwiesen, dass bei Feststellung eines Fremdkérperfun-
des z.B. bei der Wareneingangskontrolle (Stichprobe) neben der Reklamati-
on der Charge beim Lieferanten auch weitere geeignete Ma3nahmen vom
Betrieb zur Gefahrenminimierung durchgeftihrt werden missen. Dies ist er-
forderlich, da die betroffene Charge grundsétzlich durch den Fund ein héhe-
res Fremdkorperrisiko beinhalten kann.

4. Hinweis: Siehe auch Beurteilung Punkt 2. Die Durchfiihrung von Hygie-
neaudits im vierwdchigen Rhythmus mit detaillierter Abarbeitungsdokumen-
tation ist grundsatzlich sehr positiv zu bewerten. Allerdings ist vom Betrieb
starker zu reflektieren, ob die Reaktion bzw. jeweils eingeleitete MalRnahme
auf festgestellte Mangel ausreichend ist.

Sofern die sechs mit ,Major“ bewerteten Prifbereiche begutachtet und we-
gen vorhandener Mangel abgestuft wurden, so missen die Schwachstellen
unverzlglich beseitigt werden. Trifft es dagegen zu, dass die Punkte abge-
wertet wurden —weil sie nicht gepriift wurden- ware dies unverstandlich, da
die Firma lhle diese Punkte selbst als Prozess-Sicherheitskriterien definiert
hat.

Das System der Hygieneaudits ist grundsatzlich zu begrifRen. Die Umset-
zung sollte jedoch verbessert werden.

Teilbereich Mikrobiologische Eigenkontrollen

Feststellungen
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1. Der Reinigungsstatus der Eismaschine wird in Abstdnden durch ein exter-

nes Labor Uberprift. Bei Beanstandungen erfolgt eine Reinigung der Anlage
aber keine erneute mikrobiologische Nachkontrolle.

Beurteilung
1. Hinweis: GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr.

852/2004 mussen Gegenstande, Armaturen und Ausrustungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen, grindlich gereinigt und erforderlichen-
falls desinfiziert werden; die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig
erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Da die Ergebnisse wiederholt nicht zufriedenstellend sind, sollte dass einge-
fuhrte Reinigungsprozedere Uberprift werden. Die mikrobiologische Ergeb-
niskontrolle des durchgefiihrten Reinigungserfolges nach zu bemangelnden
Kontrollergebnissen ware zu empfehlen.

Teilbereich Personalschulungen

Feststellungen

1. Anlagen und Geratschaften weisen z.T. Reinigungsmangel auf.

2. Geratschaften weisen Wartungsdefizite auf (fehlende Schrauben, offen lie-
gende Kabel etc.).

3. Vereinzelt sind Mitarbeiter nur kurze Zeit bei der jeweiligen Schulung anwe-
send.

4. Die gemal} Eigenkontrollkonzept festgelegten Verfahrensanweisungen wer-
den z.T. nicht ausreichend im Betrieb umgesetzt.

Beurteilung
1. — 3.: Lebensmittelunternehmer haben gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il

Kap. Xl Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewéhrleisten, dass Betriebsange-
stellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit tUber-
wacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder ge-
schult werden.

Bei den anderen uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.
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Feststellungen zum Betrieb lhle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: Landbéackerei Ihle GmbH & Co. KG
Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V13
Datum der Kontrolle: 22.10.14

Beginn: 09.15 Uhr

Ende: 14.00 Uhr
Probenahme:

Zusammenfassung

Bei dieser Kontrolle handelt es sich um eine Nachkontrolle aufgrund der festgestell-
ten Méangel bei der Vollkontrolle am 05.06.2014.

Der bauliche Zustand insgesamt weist lediglich geringfiigige Mangel auf. Besonders
ist der Verladebereich zu erwahnen. Hier sind Wand- und Bodenschaden sowie Ver-
schmutzungen sowie teils deutliche schwarzliche Flecken (vermutlich Schimmel oder
Stockflecken) an den Wanden festzustellen. Dieser Bereich wird mit mittelgradigen
Mangeln eingestuft.

Die Betriebs- und Prozesshygiene weist mittelgradige Mangel auf.

Besonders ist der Schadlingsbefall (Schaben und Kéfer) in Halle 1 in der Krapfen-
garkammer zu erwéahnen. Dieser Bereich ist als gravierend einzustufen. Es handelt
sich dabei um einen deutlich sichtbaren Schadlingsbefall.

Im Unternehmen ist ein umfangreiches Eigenkontrollsystem mit entsprechender Do-
kumentation etabliert. Es wurden aufgrund der Feststellungen Schwerpunktmafig
der Bereich der Reinigung- und Desinfektion und der Schadlingsbekampfung gesich-
tet. Das Eigenkontrollsystem wird aufgrund der Diskrepanz zwischen Aufzeichnun-
gen und Feststellungen mit mittelgradigen Mangeln eingestuft.

Baulicher Zustand: geringflgige Mangel, der Verladebereiche mit
mittelgradigen Mangeln

Betriebs- und Prozesshygiene: mittelgradige Mangel, der Krapfengartunnel in
Hallel weist gravierende Mangel auf

Eigenkontrollsystem: mittelgradige Méangel

Die Mangel im/am Krapfengartunnel werden als gravierend eingestuft. Die Mangel im
Verladebereich werden als mittelgradig eingestuft. Insgesamt werden die restlichen
Méangel des Betriebes mittelgradig beurteilt.

Malnahmen:
Herr [...] und Herr [...] lieBen den Krapfengartunnel sofort auRer Betrieb nehmen und
ordneten eine Grundreinigung an. Die darin enthaltenen ca. Krapfenteiglinge

wurden freiwillig entsorgt. Der Krapfengartunnel darf erst nach einer erfolgten Ab-
nahme durch die zustandige Behorde wieder in Betrieb genommen werden. Die
Schadlingsbek&mpfung ist zu intensivieren und die Entsorgung der Teiglinge ist der
Behdrde schriftlich zu bestatigen.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
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geéandert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:

Kontrollbereich Halle 3, Lagerraume, Personalumkleiden, Versand, Rampen-
froster und Entsorgung (Containerplatz)

Rohstoff-Bereitstellungslager, Dosendffnungsbereich, Froster-Frichte, Kiihlung Mol-
kereiprodukte, Vorratslager, Semmelbrdseltrocknungsraum, Umkleiden, Kéltetechnik,
Tafelwasserspender fir Mitarbeiter (Produktion), Hygienezone, Halle 3, Konditorei,
Spulbereich Konditorei, Kleinkomponentenlager Konditorei, Verladebereich Tiefkiihl-
haus, Vorraum Tiefkihlhaus, Durchfahrt Tiefkuhlhaus, Tiefkiihlhaus, Entsorgung
(Containerstellplatz)

Teilbereich Froster-Frichte und Kihlung Molkereiprodukte
Feststellungen

Die Ecke der Tiure zum Molkereiproduktekihler ist defekt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miissen
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und
stets instand gehalten sein.

Teilbereich Vorratslager
Feststellungen

Im Eingangsbereich, Austritt Aufzug, ist an der Decke ein rundlicher Scha-
den festzustellen.

Beurteilung

GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmal}
beschrankt werden.

Teilbereich Semmelbrdseltrocknungsraum
Feststellungen

Der Luftentfeuchter ist im Inneren mit schwarzlichen Anhaftungen verunrei-
nigt. Eine weilRe Wanne zum Auffangen der Flussigkeit des Luftentfeuchters
ist im Inneren mit rétlichen, schleimigen Anhaftungen belegt. Der gesamte
Bereich ist deutlich verstaubt, auf den Leitungskanalen sind lose Brocken
(vermutlich Wand-/Deckenputz) festzustellen. Weiterhin blattert an der De-
cke die Farbe und der Putz ab. In diesem Raum werden Semmeln zum
Trocknen gelagert.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausridstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen, grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-



gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Ferner missen geman Art. 4
Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 Betriebsstatten, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets instand gehal-
ten sein

Teilbereich Umkleiden
Feststellungen

1. Im der Herrenumkleide ist an der Decke insh. im Eingangsbereich ein
deutlicher Schaden (Abblatterungen und Wasserflecken) sichtbar.

2. Der Bodenbereich unter den Spinden insb. in den Ecken/Kanten ist ver-
unreinigt. Weiterhin sind die Spinde oben angestaubt.

Beurteilung

1. und 2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, ein hohes MalR an personlicher Sauberkeit
halten; sie miissen geeignete und saubere Arbeitskleidung erforderlichen-
falls Schutzkleidung tragen. Durch unzureichend gereinigte oder instandge-
haltene Umkleiden kann diese Forderung nicht erfillt werden.

Teilbereich Tafelwasserspender Mitarbeiter (Produktion)
Feststellungen

Der Betrieb stellt den Mitarbeitern in der Produktion an verschiedenen
Standorten im Betrieb Tafelwasser aus Spendern zur Verfligung. Der Aus-
lauf sowie der Ablauf dieser Tafelwasserspender sind mit einem schleimigen
Belag behaftet.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berlhrung kommen, grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Die Auslaufe und Ablaufe soll-
ten mit in einen Reinigungsplan aufgenommen werden. Laut Angabe des
Betriebes wird das Leitungssystem regelmaRig von einer Fachfirma gewar-
tet. Die &ul3eren Bereiche wie Auslauf sowie Ablaufrinne werden dabei nicht
gereinigt.

Teilbereich Halle 3
Feststellungen

1. Am ersten der drei Teigrihrer splittert im Inneren der Abdeckung mit Ruhr-
hacken ein Plastikteil ab.

2. An der Glasiermaschine/Schokoladenabsteiftunnel befinden sich im Unter-
schrank/Umlenkbereich des Transportbandes eine Anhaufung &ltere Pro-
duktreste. An der inneren Deckenabdeckung, welche nur durch ein Gitter
vom Produkt getrennt ist, I6sen sich Teile heraus.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegensténde, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Bertihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie méglich ist.



2. GemdalR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein. Dartiber hinaus gilt Beurteilung Punkt 1.

Teilbereich Konditorei, Spulbereich Konditorei, Kleinkomponentenlager
Konditorei

Feststellungen

1. Die Kleinkomponentenspulmaschine ist im Inneren teils mit rétlichen schlei-
migen Belagen behaftet.

2. Im Kleinkomponentenlager wird ein verschmutzter Reinigungsmittelwagen
sowie ein verschmutztes Bodenreinigungsgerét gelagert.

3. An einer Riuhrmaschine, welche vor dem Zugang zum Spiilbereich steht,
sind Abblatterungen des Anstriches festzustellen und der Aufnahmebereich
des Knethakens ist verschmutzt.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

2. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein. Im Kleinkomponentenlager la-
gern gereinigte Gegenstande, welche von dort in den Einsatz gelangen,
deswegen ist darauf zu achten, dass hier keine nachteilige Beeinflus-
sung durch Geriiche usw. erfolgt. Ferner ist eine ausreichende Reini-
gung nur mit sauberen Reinigungsgeraten moglich.

3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Verladebereich Tiefkiihlhaus, Vorraum Tiefkihlhaus, Durchfahrt
Tiefkihlhaus, Tiefkihlhaus

Feststellungen

1. Der Boden in der Durchfahrt zum Tiefkihlhaus ist stark vereist. Es befinden
sich hier etliche Holzteile am Boden.

2. Im Eingangsbereich des Tiefkihlhauses und im Kihlhaus sind teilweise
massive Eisbildungen festzustellen.

3. Es sind im gesamten Bereich Boden- und Wandschaden vorhanden. Ferner
sind im gesamten Bereich schwérzliche Flecken (vermutlich Schimmel oder
Stockflecken) festzustellen.

Beurteilung

1. bis 3. GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Rampenfroster und Entsorgung (Containerstellplatz)



Feststellungen

1. Der Boden unter den Abfallcontainern ist mit Produktresten ver-
schmutzt.

2. In dem Bereich der Decken-/Wandbalken sind Strohreste sichtbar.
Ferner sind in diesem Bereich Verunreinigung am Boden und der
Fensterbank feststellbar. Dies deutet evtl. auf einen Schadlingsbefall
hin. Es liegen in diesem Bereich auch tote Insekten.

3. Bei den Rampenfrostern sind insb. im Bodenbereich deutliche Ver-
schleif3erscheinungen sichtbar.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein. Durch den verschmutz-
ten Boden kénnen Verunreinigungen in den Rein-Bereich des Betrie-
bes verschleppt werden.

2. GemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein. Ferner sind gemaf Art. 4
Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 geeignete
Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen.

3. GemalR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Bei den anderen uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich Halle 1 und Halle 2

Halle 2: Teigbandlinie Rheon, Semmel-Teigbereitung, Reimelt Anlage, Brotlinien,
Garschranke, Bandofen, GU-Rheon, Verpackung

Halle 1: Krapfenanlage/Fettbackgerét,

Teilbereich Brotlinien

Feststellungen

1. An den vorbereiteten Brotkdrben sind vereinzelt lose Nagel, sowie Schad-
stellen feststellbar.
2. Der Teigteiler mit Langwirker ist sichtbar mit alteren Produktresten verunrei-
nigt.
Beurteilung
1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004

mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist. GemanR Art.
4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind Lebensmit-
tel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor
Kontaminationen zu schitzen, die sie fir den menschlichen Verzehr unge-
eignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontaminieren, dass
ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wére.



2. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berdhrung kommen, grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion miussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Ferner missen gemaR Art. 4
Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 Betriebsstatten, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets instand gehal-
ten sein.

Teilbereich Garschranke
Feststellungen
Ein Abfluss in der Garkammer ist defekt.

Beurteilung
Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und
stets instand gehalten sein.

Teilbereich Bandofen
Feststellungen

Die Seitenteile und Seitenschranke des Bandofens sind massiv mit Altablage-
rungen und Produktresten verunreinigt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und
stets instand gehalten sein.

Teilbereich Bereich Krapfenanlage/Fettbackgerat (Halle 1)
Feststellungen

Im Inneren des Krapfengartunnels im Bereich Boden und hintere seitliche Zu-
gangsture ist eine deutlicher Schadlingsbefall (Schaben und Kéfer) festzustel-
len. Es sind auch Schaben und Kafer im Bereich vor dieser Zugangstiire sowie
im Rahmen dieser Zugangstire und in der Gummidichtung festzustellen.

In den mit Teiglingen beflllten Géarguttragern ist augenscheinlich kein Befall
festzustellen.

Malnhahmen:

Herr [...] und Herr [...] lieBen den Krapfengartunnel sofort auRer Betrieb neh-
men und ordneten eine Grundreinigung an. Die darin enthaltenen ca.
Krapfenteiglinge wurden freiwillig entsorgt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 sind
Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Ver-
triebs vor Kontaminationen zu schutzen, die sie fir den menschlichen Verzehr
ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontaminieren,
dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware. Ferner sind ge-
maf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 geeignete
Verfahren zur Bek&mpfung von Schédlingen vorzusehen und gemaf Art. 4
Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen Betriebsstat-
ten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets instand
gehalten sein.



Bei den anderen uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereichstbergreifende Feststellungen
Feststellungen
1. Im gesamten Betrieb sind Fliesenschaden festzustellen

2. Die Gestellhebekipper sind insb. an den Hebearmen und den Kesselauf-
nahmen verunreinigt. Ferner sind die dazugehérigen Transportgestel-
le/Knetkesselsockel von unten altverschmutzt und zum Teil beschadigt
(Farbablésungen und Materialausbriiche).

3. Der Innere Bereich der Metallschreibpulte insb. hinter den Schreibpulttiren-
Tlren sind in den Ecken und Kanten verunreinigt.

Beurteilung

1. bis 3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

Kontrollbereich Dokumentenprufung, Eigenkontrollsystem. Schwerpunkt Rei-
nigung und Desinfektion sowie Schadlingsbekampfung

Reinigung und Desinfektion, Schadlingsbekampfung

Teilbereich Schadlingsbekampfung
Feststellungen

Es wird seit Juni 2014 Kaferbefall in Halle 2 festgestellt. Es sind aber keine
Malnahmen dazu dokumentiert. Ein Schabenbefall wurde im letzten Kontroll-
bericht nicht dokumentiert. Die Schadlingsbekampfung erfolgt durch eine ex-
terne Firma.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 sind
geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. Gemaf}
Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 missen Be-
triebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets
instand gehalten sein.

Teilbereich Reinigung und Desinfektion
Feststellungen

Im Betrieb werden diverse Reinigungsmangel im Bereich der Gebaude- und
Anlagenreinigung festgestellt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 missen
Betriebsstatten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets
instand gehalten sein. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO
(EG) Nr. 852/2004 miissen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit
denen Lebensmittel in Berithrung kommen, grundlich gereinigt und erforderli-
chenfalls desinfiziert werden; die Reinigung und die Desinfektion muss so hau-



fig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Im Betrieb ist ein System mit Arbeitsanweisungen und einer Dokumentation der
durchzufiihrenden Reinigung und Desinfektion etabliert. Die Dokumentation
und die Checklisten sind jedoch Hilfsmittel, welche dazu dienen, das Ziel der
dauerhaft ausreichenden Reinigung und Desinfektion zu erreichen. Aufgrund
der festgestellten Reinigungsdefizite sollte der Betrieb analysieren, wie die
Umsetzung des Reinigungskonzeptes verbessert werden kann (z.B. Schulung,
Konzeptanpassung etc.).



Feststellungen zum Betrieb lhle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: Landbackerei Ihle GmbH & Co. KG
Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V15
Datum der Kontrolle: 23.03.2015

Beginn: 10.00 Uhr

Ende: 16.30 Uhr

Anlass der Kontrolle

Am 04. Marz und am 15. Marz gingen bei der Landbéackerei Ihle zwei Verbraucher-
beschwerden beziglich Fremdkorperfunde ein. Diese Vorfalle wurden im Rahmen
der zu diesem Zeitpunkt bereits geplanten Routinefolgekontrolle am 23.03.2015
durch die Spezialeinheit, die Regierung von Schwaben und dem Landratsamt
Aichach-Friedberg nachgeprift (siehe auch AZ: SE-2617-300-60-V14).

Es handelt sich um folgende Fremdkoérperfunde:

1) Am 04. Marz 2015 fand eine Verbraucherin einen ca. 1cm langen sehr din-
nen Metallspan im Brot der Sorte ,Korn an Korn“. Dieses meldete der Be-
schwerdefuhrer sowohl der Fa. Ihle, als auch dem LGL. Gemal} dem Gutach-
ten vom 12. Marz 2015 des bayerischen Landesamtes fir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit handelt es sich um einen ca. 1 cm langen, sehr din-
nen, scharfen und spitzen Metallspan, dessen Durchmesser ca. 0,5 mm be-
tragt. Bei Lebensmitteln, welche spitze Drahtteilchen enthalten, ist eine Ge-
sundheitsgefahrdung durch Verletzung beim Verschlucken nicht ausge-
schlossen. Sie werden deshalb als nicht sichere Lebensmittel und fir den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet i. S. des Art. 14 Abs. 2a VO (EG)
178/2002 beurteilt.

2) Der zweite Fremdkorperfund ereignete sich am 15. Méarz 2015:

Eine Verbraucherin fand einen ca. 1 cm langen, dinnen, scharfen und spit-
zen Metallspan im Milchbrétchen und meldete dies direkt der Fa. Ihle. Fir
diesen Fremdkorper liegt kein Gutachten des LGL vor.

Die beiden Fremdkorperfunde lagen bei der Kontrolle vor und sind unabhangig von-
einander zu betrachten, da es sich um verschiedene Materialien (Fall 1: magnetisch;
Fall 2: nicht magnetisch) handelt und die Herstellung der o.g. Produkte in verschie-
denen Hallen stattfindet.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geédndert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

1) Feststellungen Metallstiick in Brot Sorte ,,Korn-an-Korn“

Einschéatzung des Fremdkorperfundes durch die Fa. Ihle

Die Fa. lhle ging aufgrund der zugesendeten Fotos zunéchst von einem weitaus
kleineren Span aus und hat die mogliche Ursache vorrangig in der betreffenden Ver-
kaufsfiliale gesucht. Da die Sorte ,Korn-an-Korn® in der Filiale geschnitten wird, wur-
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de von einem Abrieb an der Schneideeinrichtung ausgegangen. Die zustandigen
Mitarbeiter waren noch am selben Tag vor Ort in der Filiale, konnten aber die Ursa-
che nicht ausfindig machen. Die Aufschnittmaschine ist laut Aussage des Betriebes
ohne Beschadigung.

In der Produktion selbst konnte ebenfalls keine offensichtlich ersichtliche Ursache fur
den Fremdkorper ausfindig gemacht werden. Die Fa. Ihle ist aufgrund dieser Ein-
schatzung zu dem Schluss gekommen, dass es sich hierbei um einen Einzelfall han-
delt. Da davon auszugehen war, dass bereits alle Brote dieser Charge verzehrt wur-
den, war weder eine Sperrung noch ein Ruckruf der Ware nétig und sinnvoll.

Folgender Sachverhalt wurde vor Ort festgestellt
Im Rahmen der Kontrolle konnte auf dem Produktionsweg der Sorte ,Korn-an-Korn*
kein offensichtlicher Eintragsort flir den metallischen Fremdkérper gefunden werden.
Generell wurden wahrend der Kontrolle jedoch mehrere Orte mit beschadigten Me-
talloberflachen festgestellt (siehe auch AZ: SE-2617-300-60-V14). Diese sind:

o Diverse oberflachlich beschadigte Backbleche

o Defekte Mittelscharniere bei einem Grof3teil der Zutaten-Rollwagen. Hier fehl-

ten auch teilweise die eingesetzten Mittelstifte.
¢ Beschadigungen an den Metall-Foérderbandern. Hier wurden teilweise abste-
hende Kettenglieder bzw. Lécher im Transportband festgestellt.

Da allerdings all diese Mangel hinsichtlich Material, Materialstarke und Form nicht mit
dem Fremdkdrper zusammenpassten, wurde ein Zusammenhang ausgeschlossen.
Im Rahmen der Kontrolle wurden weiterhin sdmtliche im Betrieb befindlichen Metall-
detektoren auf ihre Funktionsfahigkeit und die Sensitivitat hinsichtlich des reklamier-
ten Fremdkdrpers Uberprft, u.a. auch derjenige am Auslauf des Ofens, in dem das
»Korn-an-Korn“-Brot produziert wird.
Mit den im Betrieb vorhandenen QM-Prifkérpern (Ferrous, Stainless 316, Non-
Ferrous; in verschiedenen Grof3en zwischen 3,5 und 4,5 mm) ergaben sich keine
Auffalligkeiten, diese wurden ohne Probleme erkannt und ausgeschleust.
Der reklamierte Fremdkdrper hingegen wurde von keinem der Priifgerate detektiert.
Der Versuch wurde dabei mehrfach wiederholt und die Lage, in der der Fremdkorper
durchgeschickt wurde, wurde dabei variiert.

Zusammenfassung

AbschlieRend konnte der Eintragsort nicht mit Sicherheit geklart werden. Als weitere
mdogliche Ursache kdnnten auch die Rohstoffe (z.B. die Kornmischung) vermutet
werden. Da ansonsten keine weiteren bzw. systematischen Fehler ersichtlich waren,
wird auch nach der Vor-Ort-Kontrolle mutmaflich von einem Einzelfall ausgegangen.

2) Feststellungen Metallstiick in Milchbrétchen

Einschatzung des Fremdkorperfundes durch die Fa. lhle

Die Fa. Ihle hat umgehend (16. Méarz 2015) die Vor-Ort Behorde tber den Fremdkor-
pervorfall in Kenntnis gesetzt und einen moglich Eintragsort ausfindig gemacht. Nach
den Recherchen von Herrn [...] (QM) kdnnte es sich bei dem eingetragenen Fremd-
kérper um einen Aluspan vom einem Backblech handeln, der evtl. beim Einschieben
des Bleches in den Stikkenwagen durch unsachgemafie Handhabung entstanden ist.
Die Fa. Ihle ist aufgrund dieser Einschatzung zu dem Schluss gekommen, dass es
sich hierbei um einen Einzelfall handelt. Zudem war davon auszugehen, dass bereits
alle Milchbrétchen dieser Charge verzehrt wurden. Somit war weder eine Sperrung
noch ein Ruckruf der Ware nétig und sinnvoll.

Folgender Sachverhalt wurde vor Ort festgestellt
Die Uberpriifung der einzelnen Produktionsschritte bei der Milchbrétchenherstellung
in Halle 3 deutet auf einen weiteren moglichen Fremdkorpereintrag hin:



Die Milchbrétchen werden mit einem Schneidewerkzeug geteilt. Am Rand der Schie-
nenfihrung ist ein Materialabrieb ersichtlich, der in Form und Grol3e, sowie vom Ma-
terial her sehr groRe Ahnlichkeit zu dem vorgefundenen Fremdkdrper hat. Dieser
Defekt ist durch die dauerhafte Materialbeanspruchung der Schienenfihrung durch
den Kolben zu erklaren. Auch in diesem Falle ist davon auszugehen, dass es sich
um ein Einzelfallereignis handelt.

Die Milchbrétchen werden in der Endproduktkontrolle nicht von einem Metallcheck
erfasst, somit bestand auch nicht die Moglichkeit einer Detektion des Metallspans.

Zusammenfassung

AbschlieBend konnte der Eintragsort nicht mit Sicherheit geklart werden. Sowohl der
Eintrag Uber das Einschieben des Bleches in den Stikkenwagen, als auch der Abrieb
vom Schneidewerkzeug ist als Einzelfall zu betrachten. Es ist davon auszugehen,
dass weder weitere Milchbrdtchen in dieser Charge noch weitere Chargen davon
betroffen sind.

Teilbereich Schneidewerkzeug Milchbrétchen
Feststellungen

Das Schneidewerkzeug der Milchbrétchen weist am Rand der Schienenfiih-
rung des Kolbens Materialabrieb auf.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Weiterhin missen gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO
(EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armaturen und Ausridstungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand ge-
halten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie madglich ist.

Die Firma Ihle muss kontinuierlich die Anlagen und Anlagenteile auf sich ab-
I6sende und beschadigte Bestandteile Uberprifen, um die Kontaminations-
gefahr fir Lebensmittel so gering wie mdéglich zu halten. Nur so ist es mog-
lich, Fremdkorpervorfalle dieser Art zu vermeiden.

AbschlieRende Anmerkungen

Metallfremdkorper dieser Art und Grofe sind in der Backereibranche keine Selten-
heit, jedoch ist auch bei Vorhandensein eines Metallchecks das Nicht-Erkennen ei-
nes solchen Spans eher die Realitat.

Nachfragen seitens des LGL bei entsprechenden Herstellerfirmen ergaben, dass bei
gunstigen Verhaltnissen (trockenes Produkt, optimale Einstellung etc.) eine Erkenn-
barkeit eines solchen Fremdkdrpers durchaus mdglich ist. Jedoch spielen viele Fak-
toren bei der Detektierbarkeit eine Rolle. In dem vorliegenden Fall ,Korn-an Korn*
Brot sind die Begleitumstande eher unglnstig (Produkteffekt: warmes Kdérnerbrot,
Durchmesser des Spans nur 0,5 mm etc.). Die heutige Detektions-Technik sto3t
hierbei an ihre Grenzen.

Prinzipiell ist die optimale Einstellung eines solchen Gerates naturlich die Grundvo-
raussetzung fur eine Detektion. Der Fa. lhle ist dringend anzuraten, ihre Metalldetek-
toren durch die Fachfirma noch einmal optimal auf die entsprechenden Produkte
einzustellen. Zudem ist es sinnvoll durch Versuche zu testen, welche Fremdkorper



mit welchem Material, in welcher minimalen Gré3e und in welchem Umgebungspro-
dukt noch zu detektieren sind.



Feststellungen zum Betrieb Ihle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: Landbackerei Ihle GmbH & Co. KG
Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V14
Datum der Kontrolle: 23.03.2015

Beginn: 10.00 Uhr

Ende: 16.30 Uhr
Zusammenfassung

Der bauliche Zustand weist geringe Mangel auf. Es werden laufend Reparaturarbei-
ten durchgefiihrt. Schaden werden in einem Kataster erfasst und abgearbeitet.

Die Betriebs- und Prozesshygiene ist noch mit geringfligigen Mangeln einzustufen.
Zu erwahnen ist der Schadlingsbefall (Schaben und Kéfer) im Bodenbereich und
vereinzelt in Anlagen in den Hallen 1 und 2 hier konnte gerade noch von einer gra-
vierenden Einstufung abgesehen werden, da kein unmittelbarer Lebensmittelkontakt
festgestellt wurde. Weiterhin ist die Schadlingsbekéampfung aufgrund eines externen
Gutachtens deutlich intensiviert worden. Damit einhergehen sollen auch bauliche
Anderungen. So sollen z. B. Garkammern, welche hinsichtlich der Schadlingsprob-
lematik als kritisch erkannt worden sind, erneuert werden. So soll der schwierig ein-
sehbare und zu reinigende ,alte“ Netzbandofen durch einen neuen neuen, leicht zu
reinigenden und besser einsichtigen Ofen ersetzt werden.

Das umfangreiche Eigenkontrollsystem wurde schwerpunktmafig auf die Schad-
lingshekampfung und auf veranlasste Mafnahmen bzgl. zwei vorliegender Fremd-
korperfalle (Metallspanne in Backwaren) tberprift. Dabei wurde festgestellt, dass die
installierten Metalldetektoren, Metallspanne in der in den Fremdkorperfallen vorlie-
genden GroRRe nicht detektierten kénnen. Hier wird dringend angeraten, dass sich
der Fa. Ihle diesem Sachverhalt annimmt und sich nach dem aktuellen Stand der
Technik erkundigt.

Baulicher Zustand: geringflgige Méangel

Betriebs- und Prozesshygiene etc.: Kontrollbereich Halle 3 geringfiigige Mangel
Kontrollbereich Halle 1 und 2 wird aufgrund des
festgestellten Schadlingsbefall als mittelgradig

eingestuft

Eigenkontrollsystem: mittelgradige Méangel

Insgesamt werden die Mangel des Betriebs noch als geringfiigig eingestuft.

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen.

Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
28. Januar 2002 (ABI. L 31 vom 1.2.2002, S. 1) zur Festlegung der allgemeinen
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Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Européi-
schen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-
bensmittelsicherheit, zuletzt ge&ndert durch die Verordnung (EG) Nr. 596/2009 vom
18. Juni 2009 (ABI. L 188 vom 18.7.2009, S. 14).

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geédndert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:

Kontrollbereich: Halle 3, Warenannahme, Lagerraume,
Personalumkleiden, Versand

Warenannahme Innen und Aul3en, Hygieneschleuse, Rohstoff-Bereitstellungslager,
Dosendffnungsbereich, Froster-Fruchte, Kiihlung Molkereiprodukte, Vorratslager,
Leergutlager Produktion, Gange Keller, Filiallager, Kiihlung 1, Kithlung 2, Formenla-
ger 1, Formenlager 2, Semmelbrdselreiberaum, Semmelbroseltrocknungsraum, Klei-
deraustausch, Umkleide Damen und Herren, Mitarbeitertoiletten Damen und Herren,
Leerlager Keller, Reinigungs- und Desinfektionsmittellager, Werkstattlager, Siloraum,
Druckluftraum, Schaltraum, Kéltetechnik, Tiicherwechselraum, Verpackungslager,
Lager Halle 1, Kuhlung 3, Kiihlung Tagesbedarf, Kiihlung 1, Elektroraum 2, Hygiene-
schleuse, Hygienecenter, Halle 3, Konditorei, Bereitstellung Schnitten Kihlung, Tief-
kuhllager, Spulbereich Konditorei, Kleinkomponentenlager Konditorei, Fettbackraum,
Halle 3 Feinbackerei-kalte Konditorei, Kommissionierung, Verladebereich Tiefkuhl-
haus, Vorraum Tiefkiihlhaus, Durchfahrt Tiefkiihlhaus, Tiefkiihihaus.

Teilbereich Rohstoff-Bereitstellungslager (H3)
Feststellungen

1. Die Aufzugstiren insb. im Bodenbereich sind mit schwarzlichen Belagen
verunreinigt.

Die R[...]Janlage ist mit Ware auf Paletten verstellt.

3. Im hinteren Bereich des Rohstofflagers werden in unmittelbarer Néhre zur
Dosenpresse, in einem offenen Bereich, Dosenfriichte (hier Aprikosen) ge-
offnet und umgefullt um sie dann von dort in die Produktion zu verbringen.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miis-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein. Die im Betrieb verwendeten Kisten sollten
sauber sein, um einen Schmutzeintrag oder Verschmutzungen von Le-
bensmitteln zu vermeiden.

2. Siehe Punkt Nr.1, dadurch, dass dieser Bereich verstellt ist kann keine ord-
nungsgemalle Reinigung erfolgen.

3. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wéare. Der
Dosendffnungsbereich im Rohstofflager ist ein Bereich mit einem hygienisch
niedrigerem Niveau; es sollte dieser Bereich z.B. durch bauliche MalZnah-
men geschitzt werden oder in einen anderen Raum/Bereich, welcher néher



an der Produktion liegt, verlegt werden.

Teilbereich Froster/Frichte und Kihlung/Molkereiprodukte
Feststellungen

1. Im Inneren des Frichtefrosters sind Eishildungen und Bodenverschmutzun-
gen sowie alte zum Teil aufgerissene Kartonagen und Unordnung festzu-
stellen.

2. Der Boden der Molkereiproduktekihlung ist im Eingangsbereich und Bo-
denbereich der Regale mit schwarzlichen, schmierigen Belagen verunrei-
nigt.

Beurteilung

1. und 2. Gemall Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Vorratslager
Feststellungen

Die Kleinkomponentenanlage wurde ausgebaut.

Teilbereich Semmelbroselreibe- und Semmelbréseltrocknungsraum

Feststellungen
Diese Tatigkeit wurde eingestellt.

Teilbereich Umkleiden
Feststellungen

Es sind Wand und Deckenschéden insb. im Deckenbereich der Herrenumklei-
de (K118) sichtbar.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, ein hohes MaRR an personlicher Sauberkeit halten; sie missen
geeignete und saubere Arbeitskleidung erforderlichenfalls Schutzkleidung tra-
gen. Durch unzureichend gereinigte und instandgehaltene Umkleiden kann
diese Forderung nicht erfillt werden.

Teilbereich Halle 3
Feststellungen

1. Die Umrandungen und die Innenbereiche der Ful3gestelle der Maschinen
sind zum Teil verunreinigt.

Der Bodenbereich vor einem Géarunterbrecher ist defekt.

Die Seitenverkleidungen der Teigkesseltransportgestelle sind zum Teil aus-
gebrochen.

Beurteilung
1. bis 3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
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missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sau-
ber und stets instand gehalten sein. Weiterhin missen geman Art. 4 Abs. 2
I. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armatu-
ren und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen so
gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kon-
tamination so gering wie moglich ist.

Teilbereich Konditorei, Spulbereich Konditorei, Kleinkomponentenlager

Konditorei, Froster Konditorei

Feststellungen

1.
2.

Der Bodenbereich unter der Anschlagmaschine ,TJ[...]“ — ist verschmutzt.

Der Innenbereich des Teigkneters ist zum Teil mit dunklen Belagen verun-
reinigt.

Der Boden des Frosters der Konditorei ist verunreinigt.

Die Spulmaschine ist im Inneren mit rétlichen schleimigen Belagen verun-
reinigt.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion miussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Siehe Punkt Nr. 1.

Siehe Punkt Nr. 2. Mit der Spulmaschine werden Gegenstande gereinigt,
welche im Nachgang wieder in der Lebensmittelproduktion verwendet wer-
den, somit muss die Spilmaschine auch diese Forderung erfullen.

Teilbereich Verladebereich Tiefkihlhaus, Vorraum Tiefkihlhaus, Durchfahrt

TiefkUhlhaus, Tiefkihlhaus

Feststellungen

Dieser Bereich wurde groftenteils stillgelegt und soll in Ganze ausgegliedert
werden. Eine Sanierung erfolgt.

Teilbereich Kommissionierung kalt

Feststellungen

Die Deckenliftungen/Deckenliftungsgitter sind verunreinigt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 missen
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und
stets instand gehalten sein.

Teilbereichsubergreifende Feststellungen



Feststellungen

1. Im gesamten Betrieb sind Fliesen-, Decken- und Wandschaden festzustel-
len

Die Silikonverfugungen sind stellenweise defekt.

An schwer zuganglichen Stellen sind Maschinen und Installationen im De-
ckenbereich) zum Teil mit Produktionsriickstanden oder Staub verunreinigt.

Beurteilung

1. bis 3. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich: Halle 1 und Halle 2, Kistenwaschanlage, Mehlsilos, Retouren-
zelt, AuRenbereich

Halle 1: Arbeitsvorbereitung/Verwiegung (Laminieranlage), TK-Semmellinie, Kopfan-
lage, Krapfenanlage, Laminieranlage, Verpackungsanlage, Froster, TK-Verpackung,
Kistenwaschanlage, Mehlsilos, Retourenzelt, Au3enbereich, Entsorgung (Container-
platz)

Halle 2: ehemalige Sozialraume, Teigbandlinie R[...], Semmel-Teigbereitung, R/...]
Anlage, Brotlinien Sauerteigkiihlung, Garschranke, Bandofen M[...], GU-F[...], GU-
R[...], Semmellinie M[...], Knddelbrotanlage, Verpackung, Versorgungsflur

Teilbereich Halle 1: TK-Laminieranlage Linie 1
Feststellungen

1. Das Fdrderband ist an einigen Stellen beschadigt bzw. gerissen, es steht
teilweise Material ab.

2. Im vorderen Bereich sind an der Decke schwarze rasenartige Belage er-
kennbar.

3. Kurz vor dem Einlauf in die erste Spiralanlage tropft von einem Aggregat an
der Decke eine groRere Menge Kondenswasser.

4. An der KJ...]-Anlage kleben noch Papiertuchreste von der Reinigung. Im In-
neren sind im Bereich unter der Trichteraufnahme schleimige Verschmut-
zungen erkennbar.

5. Die Kunststoff-Fuhrungsrader einer Teigmaschine sind abgerieben, es steht
Material ab.

6. Die Reinigerstation am Auslauf der ersten Spiral-Géaranlage ist unter der
Abdeckung sowie an den Diisen verschmutzt.

7. An der Decke der zweiten Spiral-Garanlage steht an einem Aggregat Iso-
liermaterial ab.

8. Am Forderband-Auslauf der zweiten Spiral-Garanlage hangen Teigreste
bzw. ist eine beginnende Schimmelablagerung erkennbar.

9. Das Laugengeréat ist im Inneren massiv altverschmutzt.

10. Die Stihle fir die Mitarbeiter an der Anlage sind korrodiert, verschmutzt und
teilweise defekt.

Beurteilung



Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004
sind Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausrlstungen) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die
mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfes-
tem und nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelun-
ternehmer kénnen gegeniber der zustandigen Behodrde nachweisen, dass
andere verwendete Materialien geeignet sind.

und 3. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 c) VO (EG) Nr.
852/2004 mussen Decken und Deckenkonstruktionen so gebaut und verar-
beitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, un-
erwinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein
Mindestmafl beschrankt werden.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie flir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Papiertuchriickstéande kénnen in den Teig bzw. das Lebensmittel gelangen
und dieses somit kontaminieren.

Weiterhin missen gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO
(EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen, griindlich gereinigt und erforderlichen-
falls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion miissen so
haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Kunststoffabrieb kann Uber die Foérderanlagen in den Teig bzw. das Le-
bensmittel gelangen und stellt somit eine Kontaminationsgefahr dar.

und 7. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berlhrung kommen, grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

und 10. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Halle 1: Arbeitsvorbereitung/Verwiegung

Feststellungen

1.
2.
3.

Die Handbrause an der Reinigungsstation ist massiv altverschmutzt.
Der Bodenreinigungsautomat ist im Inneren altverschmutzt.

Im Bereich der Teigbereitung werden in einem Kabelschacht sowie am Bo-
denabfluss lebende und tote Schaben vorgefunden. Die Bodenabflussrinnen
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sind mit eingetrockneten Teigresten altverschmutzt.
Beurteilung

1. und 2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Hierzu zahlen auch die Reinigungsgeratschaften. Eine adaquate, hygieni-
sche Reinigung ist nur mit sauberen Reinigungsgeratschaften moglich.

3. Siehe Beurteilung Punkt 1.

Weiterhin sind gemaf3 Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr.
852/2004 geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schéadlingen vorzuse-
hen.

Teilbereich Halle 1: Krapfenanlage
Feststellungen

Die Krapfenanlage ist zum Zeitpunkt der Kontrolle nicht in Betrieb und noch
nicht gereinigt. Im Bodenbereich des Garraumes der Anlage werden eine
Schabe und ein Kéafer vorgefunden.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bek&mpfung von Schadlingen vorzusehen.

[.]

Teilbereich Halle 1. Semmelanlage
Feststellungen

1. Ein Kabelschacht im vorderen Bereich der Anlage und die Leitungszufih-
rung in den Boden sind altverschmutzt.

2. Im Garraum der Anlage werden am Boden mehrere tote Schaben vorgefun-
den.

3. Im weiteren Verlauf der Anlage befinden sich in den Kabelschachten, die of-
fen direkt Gber Forderbandern verlaufen, massiv Gespinste.

Der Lufter des Schaltschranks ist verschmutzt.

An einer Anlagen-AuBenwand l6sen sich Bestandteile einer Kunststoff-Folie
ab.

6. Am Anlagenausgang liegt ein abgenutzter und altverschmutzter Hammer.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 miuis-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur BekAmpfung von Schadlingen vorzusehen.

Siehe Beurteilung Punkt 1 und 2.
bis 6. Siehe Beurteilung Punkt 1.

Teilbereich Halle 2: Teigbereitung

Feststellungen



1. Im schmalen Zwischenraum zwischen Halle und Teigbereitung ist deutlich
sichtbar Schadlingsbefall (v.a. lebende und tote Schaben) sowie Mausekot
festzustellen.

2. Eine Teigwaage ist unter dem Bodenblech stark mit eingetrockneten Teig-
resten altverschmutzt.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

2. GemalR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Halle 2: ehemalige Sozialrdaume
Feststellungen

In diesem nicht mehr genutzten Bereich, der sich wandseitig direkt hinter
0.9. Zwischenraum befindet, ist deutlich sichtbarer Schabenbefall festzustel-
len.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

Teilbereich Halle 2: Garschranke
Feststellungen

1. Im Garschrank vor dem M]...]-Ofen wird eine tote Schabe gefunden. Der
Boden in diesem Géarschrank ist unsauber.

2. Die Kuhl-/Géarschranke Nr. 1 und 2 weisen an den Ventilatorengittern begin-
nende Rostbildung auf.

Beurteilung

1. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Weiterhin sind gemaf Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr.
852/2004 geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schéadlingen vorzuse-
hen.

2. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Halle 2: Megador-Ofen
Feststellungen
1. Die Dusen am Auslauf des Ofens sind innen verschmutzt.

2. Der Kabelschacht neben dem Auslauf-Forderband ist mit Kdrnern altver-
schmutzt.

Beurteilung

1. und 2. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
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852/2004 missen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Teilbereich Versorgungsflur

Feststellungen

Die beiden Wasserspender fiir die Mitarbeiter sind am Wasserauslauf sowie
im Bereich der Abtropfgitter verschmutzt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berihrung kommen, grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion miussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Teilbereichstbergreifende Feststellungen (Halle 1 und Halle 2)

Feststellungen

1.

Die Metall-Forderbander diverser Anlagen (z.B. Spiral-Garanlagen Linie 1,
Krapfenanlage, M[...]-Ofen, Brotlinien) weisen an einigen Stellen beschadig-
te bzw. ausgerissene Kettenglieder auf. Teilweise sind die entsprechenden
Kunststoff-Fuhrungsréder an den Seiten dann ebenfalls abgerieben.

Die Gewebe-Transportbander weisen an einigen Stellen Beschadigungen in
Form ausgerissenen Materials auf.

An einer Vielzahl von Zutaten-Rollwagen ist am Deckel das jeweilige Mittel-
scharnier beschadigt bzw. fehlt der innenliegende Metallstift (Bilder
IMG_0953 und IMG_0955).

Viele Knetkessel weisen am Sockel Lackabsplitterungen oder Beschadigun-
gen auf bzw. sind im unteren Bereich verschmutzt.

Einige Teigkneter weisen im Bodenbereich sowie an den unten liegenden
Laufradern ebenfalls Beschadigungen und Verschmutzungen auf. Hinter
dem Kneter ,[...]" befindet sich ein gréRerer Fliesenschaden am Boden.

Im gesamten Betrieb werden immer wieder teils massiv beschadigte Back-
bleche vorgefunden.

Es werden diverse Brotkodrbe vorgefunden, die beschadigt sind.

An mehreren Stellen sind beschéadigte bzw. absplitternde Holzpaletten anzu-
treffen. Auf einer Palette mit lose abgedeckter Apfeltaschen-Fillung befin-
den sich bereits Holzsplitter in den mit Lebensmitteln befllliten Kérben.

Beurteilung

1.

bis 3. Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr.
852/2004 sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbei-
tung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fur den
menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw.
derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten
ware.

Weiterhin missen gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO
(EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armaturen und Ausridstungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand ge-
halten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie moglich ist.

Sich ablésende Bestandteile von Transportbandern, Backblechen, Brotkor-
ben oder sonstigen produktberihrenden Bauteilen stellen eine Kontaminati-



onsgefahr fur die Lebensmittel dar.

4. und 5. GemaR Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 mussen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, sauber und stets instand gehalten sein.

und 7. Siehe Beurteilung Punkt 1

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fiir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Die Lebensmittel wurden sofort vom Betrieb gesichtet und gesperrt.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.
Kontrollbereich Eigenkontrollsystem

Schadlingsbekampfung, Metalldetektion

Teilbereich Schadlingsbekampfung
Feststellungen

Schabenbefall und auch Mausekot werden in Halle 1 und Halle 2 festgestellt (siehe
Feststellungen in Kontrollbereichen).

Das Schadlingsbekdmpfung-Management erfolgt durch eine externe Firma (Fa.
Fleschhut), welche die entsprechenden Bekampfungsmaf3nahmen durchfihrt. Zu-
dem engagiert die Fa. Ihle in regelmaRigen Abstdnden einen unabhéngigen Sach-
verstandigen fur Schadlingsbekampfung, der den Betrieb kritisch auf Schwachstel-
len beziglich eines Schadlingsbefalls begutachtet. Aufgrund des letzten Berichtes
im Dezember 2014 hat die Fa. lhle die Monitoring Frequenz auf 2x monatlich er-
hoht.

Erganzend zu dem etablierten System werden kleinere MaBnahmen auch innerbe-
trieblich von der Firma lhle durch eine in diesem Bereich ausgebildete Fachkraft
durchgefihrt.

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 sind ge-
eignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. GemaR Art. 4
Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 mussen Betriebsstatten in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets instand gehalten sein.

Die Fa. Ihle unternimmt viele MaBnahmen, um einen Schadlingsbefall zu vermeiden
und auftretende Schadlinge wirkungsvoll zu bekampfen. Dennoch treten immer
wieder Schwachstellen auf, insbesondere Reinigungsdefizite, die das Vorkommen
von Schadlingen beglnstigen. Das etablierte System ist systematisch weiter aus-
zubauen und auf den Bedarf anzupassen um den Befall von Schéadlingen auf ein
unvermeidbares Minimum zu reduzieren. Eine erfolgreiche Schadlingspravention
wird im Wesentlichen durch die Kombination von mehreren Faktoren erzielt. Eine
wichtige Grundvoraussetzung ist die konsequente Einhaltung der Ordnung und
Sauberkeit im Lebensmittelunternehmen. Die dauerhafte Herstellung von hygieni-
schen Produktions- und Lagerungsbedingungen ist notwendig um Schadlingen die
Nahrungsquellen zu entziehen. Produktreste, Rohstoffreste, Verpackungsreste und
organische Abfélle sind deshalb zu vermeiden bzw. zeitnah zu beseitigen. Unhygi-
enische, unordentliche Bereiche, auch selten frequentierte Bereiche im Lebensmit-
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telunternehmen kénnen Schadlingen als Rickzugsmoglichkeit dienen. Auch auf
entsprechende Sauberkeit im Auf3enbereich ist zu achten.

AbschlieRende Anmerkungen

Im Rahmen der Kontrolle wurden sdmtliche im Betrieb befindlichen Metalldetektoren
auf ihre Funktionsfahigkeit und die Sensitivitat hinsichtlich eines reklamierten Fremd-
korpers (Az.: SE-2617-300-60-V15: magnetischer Metallspan, ca. 10 mm L&ange, ca.
0,5 mm Dicke) Uberprdift.

Mit den im Betrieb vorhandenen QM-Prifkérpern (Ferrous, Stainless 316, Non-
Ferrous, in verschiedenen GroRen zwischen 3,5 und 4,5 mm) ergaben sich keine
Auffalligkeiten. Diese wurden ohne Probleme erkannt und ausgeschleust.

Der reklamierte Fremdkdrper hingegen wurde von keinem der Priifgerate detektiert.
Der Versuch wurde dabei mehrfach wiederholt und die Lage, in der der Fremdkérper
durchgeschickt wurde, wurde dabei variiert.
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Feststellungen zum Betrieb Ihle GmbH & Co KG, Friedberqg

Betrieb: Landbackerei Ihle GmbH & Co. KG
Balthasar-Hubmaier-Str. 6
86316 Friedberg

Aktenzeichen: SE-2617-300-60-V18
Datum der Kontrolle: 02.12.2015

Beginn: 9:30 Uhr

Ende: 12:00 Uhr

Anlass der Kontrolle

Am 23.11.2015 kaufte der Beschwerdeflihrer eine Nussschnecke in der Backereifilia-
le der Backerei- .....in ......... Beim Verzehr dieser Nussschnecke bemerkte der Be-
schwerdefuhrer zwei kleine Metallstiicke, die auf dem Geback in der Glasur oben
auf lagen. Dies meldete er am 24.11.2015 sowohl der Backereifiliale ..... als auch
der Polizei. Beim reklamierten Produkt handelt es sich um Zukaufsware der Fa. lhle
in Friedberg. Die Nussschnecken werden als TK-Ware vertrieben und von der Fa.
.....ausschlieBlich glasiert und aufgebacken.

Das endglltige Gutachten des bayerischen Landesamtes fir Gesundheit und Le-
bensmittelsicherheit steht noch aus. Bei den Fremdkdrpern handelt es sich um ca.
1,5 cm lange, haarfeine nicht magnetischen Metallspéne, die aufgrund ihrer Grol3e
als nicht gesundheitsschadlich, sondern als nicht fir den Verzehr durch den Men-
schen geeignet i. S. des Art. 14 Abs. 2b VO (EG) 178/2002 zu beurteilen sind.

Die betroffene Charge wurde am 14.10.2015 mit MHD 11.04.2016 bei der Fa. lhle
am Standort Friedberg produziert. Insgesamt handelt es sich um ...Beutel a ..Stilck.
Dies entspricht .. Paletten. Die Auslieferung der Charge erfolgte im Zeitraum von
17.10.2015 bis 12.11.2015. Zum Zeitpunkt der Kontrolle befand sich somit keine Wa-
re der betroffenen Charge mehr im Lage der Fa. lhle. Am 28.10.2015 wurden zwei
Paletten an die Fa. ... in ........ geliefert. Die restlichen Paletten gingen an die eige-
nen Filialen und Lebensmittelketten wie ..............cccceivieiennnne.

Zeitgleich zur Betriebskontrolle bei der Fa. lhle in Friedberg fand eine Betriebskon-
trolle der Fa. ....in ....... statt, um die potenzielle Eintragsquelle wéhrend der weite-
ren Verarbeitungsschritte untersuchen zu kénnen.

Produktionsablauf Nussschnecke

Feststellungen vor Ort

Zum Zeitpunkt der Kontrolle wurden an der betroffenen Produktionslinie keine Nuss-
schnecken, sondern Apfeltaschen produziert. Der Produktionsablauf ist vergleichbar.
Im Rahmen der Kontrolle konnte auf dem Produktionsweg der Eintragsort dieser
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sehr kleinen Fremdkorper nicht konkretisiert werden. Generell wurden jedoch mehre-
re Orte mit beschadigten Metalloberflachen und somit Fremdkdrperpotenzial festge-
stellt. Diese sind vor allem:
¢ Diverse oberflachlich beschadigte Walzen (Mehlwalzen, Kalibrierwalzen) an
der Laminieranlage
o Materialbeschadigungen der rotierenden Messer und Igelwalze
o Die Guillotine fur die Apfeltaschen hat einen Klingenschaden. Die Guillotine
fur die Nussschnecken wurde ebenfalls begutachtet und hatte augenschein-
lich keine Beschadigungen, war jedoch leicht verbogen.
e Die Schneckenformung fir die Nussschnecken weist Materialabnutzung auf
e Teilweise Drahtschaden der Metall-Forderb&nder. Hier wurden auch defekte
Kettenglieder festgestellt.
Einige Materialschaden, z. B. die Schaden an den rotierenden Messern und der
Igelwalze, sind auf nicht sachgemalien Umgang des Personals bei Reinigungsarbei-
ten mit den Utensilien zurtickzufiihren. Die Fa. lhle muss dringend ihr Personal be-
zuglich dem sorgfaltigen Umgang mit Ausristungsgegenstanden schulen. Nur so
kann das Risiko eines Fremdkérpereintrages minimiert werden.
Da die Fremdkdrper auf der Nussschnecke oben aufliegen, ist es eher wahrschein-
lich, dass der Eintrag erst ab der Schneckenformung erfolgte. Ansonsten waren die
Metallteilchen aufgrund des Knet- und Walzprozesses im Produkt. Ein potenzieller
Fremdkorpereintrag ist ab diesem Prozessschritt zum einen durch die materialbe-
schadigte Schneckenformung denkbar. Zum anderen ist es aber auch durchaus
mdoglich, dass Metallabrieb der Metallbander im Gar-, Absteif- oder Frosterturm er-
folgte. Diese Turme sind Uber Metallférderb&nder miteinander zu einem System ver-
bunden. Verwendet werden feinmaschige Edelstahlbander, die in den Spiraltirmen
auRRen auf Kunststoffschienen laufen. Der Antrieb sitzt im jeweiligen Turmkern, der
von Kunststoffstreben umgeben ist. An diesen Kunstoffstreben fahren die Metallban-
der aufgrund der Auf- und Abwartsbewegung kontinuierlich entlang. Dieses kontinu-
ierliche Scheuern der Materialien aufeinander birgt ein gewisses Abriebpotenzial,
das auch bei gut eingestellten Bandern nicht vollstandig verhindert werden kann. Im
Frosterturm sind, um Eisbildung zu verhindern, zusatzlich noch Edelstahlschienen im
Antrieb verbaut, somit findet dort sogar eine ,Metall auf Metall-Reibung* statt. Dieser
potenzielle Eintragsort von Metallfremdkdrper kann nur durch regelméaRige Bandkon-
trollen auf ein vertretbares Risiko minimiert werden.

Im Rahmen der Kontrolle wurde ferner der an der Nussschneckenlinie befindliche
Metalldetektor (Linie 1, CCP 1.1) auf seine Funktionsfahigkeit hin Gberpruft.

Der Check mit den im Betrieb vorhandenen QM-Prifkérpern (Ferrous, Stainless 316,
Non-Ferrous; in verschiedenen Grofl3en zwischen 3,5 und 4 mm) erfolgt am Anfang,
in der Mitte und am Ende einer Schicht. Dabei werden die Prifkérper oben auf den
Produktbeutel aufgelegt und durchfahren so das Detektionsgerat. Da der Beutel im
Anschluss ohnehin verworfen wird, wird angeregt die Prifkorper in die Produktbeutel
zu geben, um eventuell auftretende Produkteffekte mit zu berlicksichtigen.

Beim Testlauf wahrend der Kontrolle wurde der Non-Ferrous Prifkdrper erst beim
zweiten Versuch erkannt und ausgeschleust. Beim ersten Versuch erfolgte ein Auss-
schlag des Metalldetektors auf genau 100 %, die Ware wurde allerdings nicht ausge-
schleust. Das durch das Produkt Apfeltasche verursachte Grundsignal lag im Mittel
zwischen 20 und 25 %, es besteht also noch gewisser Justierungsspielraum am Ge-
rat. Die QS- Leitung muss daher die Sensitivitat des Metalldetektors tberprifen und
eventuell nachjustieren, nur so ist eine zuverlassige Uberwachung des kritischen
Kontrollpunktes maglich. Die reklamierten Fremdkérper wurden erwartungsgeman
aufgrund ihrer GroRRe, Form und Dicke nicht detektiert. Die Wahrscheinlichkeit einer
Detektion derart kleiner Metallteile ist in Verbindung mit dem reklamierten Produkt
(Produkteffekt) nach heutigem Stand der Technik auch unter optimalen Bedingungen
als sehr gering einzustufen.



Zusammenfassung

Der Eintragsort der Fremdkorper konnte abschlieBend nicht eindeutig geklart wer-
den. Die materialbeschadigte Schneckenformung birgt Fremdkorperpotenzial, es ist
aber auch ein Fremdkdrpereintrag durch Metallabrieb an den Metallbandern in den
Tuarmen denkbar. Prinzipiell ist die Fa. lhle dazu angehalten verstarkt auf Material-
schaden zu achten und dem Personal einen sorgféltigen Umgang mit diversen Aus-
ristungsgegenstanden anzueignen.

Probehnahme: Im Rahmen der Kontrolle wurde keine Probe entnommen.
Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geéndert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87
vom 31.3.2009, S. 109).

Feststellungen und rechtliche Beurteilung:
Kontrollbereich Produktionslinie Nussschnecke

Teigbereitung, Laminieranlage, Gar-, Absteif- und Frosterturm, Verpackung mit Me-
tallcheck

Teilbereich Laminieranlage
Feststellungen
1. Mehrere Mehlwalzen weisen kleinere Materialverletzungen auf.

2. Die ,Schneckenformung® weist diverse Materialbeschadigungen auf. Am
Motor ist eine Kihlrippe deutlich beschadigt.

3. Die Flugelschrauben an der Streifleiste der Nussfillung sind verrostet und
unsachgemal angeschweil3t.

4. Die rotierenden Messer und inshesondere die Igelwalze weisen deutliche
Materialbeschédigungen auf. Das fahrbare Gestell zur Lagerung dieser
Messer ist aufgrund des Gewichts deutlich durchgebogen, so dass es wahr-
scheinlich nicht mehr benutzt wird, um diese zur Reinigung zu fahren.
Wahrscheinlicher ist, dass die Messer anderweitig und womdglich auf den
Klingen liegend transportiert und gereinigt werden, was Beschédigungen
deutlich begunstigt.

5. Die Kalibriereinheit ist an der Metalloberflache z. T. massiv beschadigt. Dies
wurde von der Firma durch einen vorausgegangenen Kugellagerschaden
bei den im Produktionsprozess vorgeschalteten ,Faltern® erklart. Die damals
betroffene Ware wurde entsorgt.

6. Die Guillotine der Apfeltaschen hat einen Klingenschaden. Anmerkung: Die
Guillotine der Nussschnecken ist ohne Mangel.

7. Das Material der Kunstofffihrung der Croissantstanze ist abgenutzt. Bei
Nicht-Nutzung fahren die dann produzierten Gebé&ckstiicke zwangslaufig
immer unter dieser Anlage hindurch.

Beurteilung



1. Bis7.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schiitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wére.

Weiterhin missen gemafi Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO
(EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand ge-
halten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie maoglich ist.

Die Fa. Ihle muss kontinuierlich die Anlagen und Anlagenteile auf sich abl6-
sende und beschadigte Bestandteile Uberprifen, um die Kontaminationsge-
fahr fur Lebensmittel so gering wie moglich zu halten. Nur so ist es mdglich,
Fremdkorpervorféalle dieser Art zuverldssig zu vermeiden. Zudem miussen
die Mitarbeiter im Umgang mit den Arbeitsmitteln besser unterwiesen wer-
den. Die z.T. massiven Materialbeschadigungen diverser Anlagenteile sind
auch auf einen unsachgemafRen Umgang der Gerate durch das Personal
z.B. bei der Reinigung zurtckzufiihren. Es wird auch angeregt eine entspre-
chend geeignete und leichtgdngige Reinigungsvorrichtung fur die Messer
und Igelwalze zu konstruieren und zu nutzen.

Teilbereich Gar-, Absteif- und Frosterturm
Feststellungen

1. Die Metall-Férderbander weisen an einigen Stellen beschadigte bzw. ausge-
rissene Kettenglieder auf. Teilweise sind die entsprechenden Kunststoff-
Fuhrungsrader an den Seiten dann ebenfalls abgerieben.

2. Im Bereich der Belaugung (Verbindung zwischen Absteif- und Frosterturm)
ist das Forderband teilweise verbogen und weist stellenweise deutlichen
Drahtschaden auf.

Beurteilung
1. und 2.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fir den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wére.

Weiterhin missen gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO
(EG) Nr. 852/2004 Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen so gebaut, beschaffen und instand ge-
halten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie maoglich ist.

Die Firma Ihle muss kontinuierlich die Anlagen und Anlagenteile auf sich ab-
I6sende und beschadigte Bestandteile Uberprifen, um die Kontaminations-
gefahr fiir Lebensmittel so gering wie mdglich zu halten. Nur so ist es mog-
lich, Fremdkoérpervorfalle dieser Art zu vermeiden.

Teilbereich Metalldetektor
Feststellungen

Die gefrorenen Produkte werden nach der Verpackung in Plastikbeutel auf
Metallfremdkérper detektiert. Dreimal pro Schicht findet eine Funktionspri-
fung der Detektoren mit QM-Priufkérpern (Ferrous, Stainless 316, Non-



Ferrous, in verschiedenen GrofRen zwischen 3,5 und 4,0 mm) statt. Hierbei
werden die Prufkérper auf das Produkt gelegt. Bei der Funktionsfahigkeits-
prifung wahrend der Kontrolle wurde der Priufkérper Non-Ferrous erst im
zweiten Durchgang erkannt.

Beurteilung

Die Grundvoraussetzung fir eine zuverlassige Detektion der Fremdkoérper
ist nur durch sorgféltig eingestellte Gerate moglich. Laut Angabe der QS be-
steht keine geschaftliche Beziehung mehr zwischen der Herstellerfirma der
Metalldetektoren und der Firma lhle. Daher Uberprift die QS in eigener Zu-
standigkeit die Gerate und justiert deren Sensitivitat. Die Metalldetektion
wurde als kritischer Kontrollpunkt definiert, somit dient die Detektion dazu,
die Gefahr durch Metallfremdkérper ab festgelegter Grenzwerte auf ein Mi-
nimum zu reduzieren. Dies ist jedoch nur méglich, wenn die Einstellung der
Gerate sorgfaltig durchgefiihrt und die Sensitivitat dieser in regelmafigen
Abstanden Uberprift wird. Gemar Art. 5 Abs. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 ha-
ben Lebensmittelunternehmer ein oder mehrere standige Verfahren, die auf
den HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufihren und auf-
rechtzuerhalten. Zudem sind gemanR Art. 5 Abs. 2 f) VO (EG) Nr. 852/2004
regelmafig durchgefiihrte Verifizierungsverfahren festzulegen, um festzu-
stellen, ob den Vorschriften gemal den Buchstaben a) bis €) entsprochen
wird.

Hinweis: Da das zu prifende Produkt selbst einen gewissen Storeffekt auf
das Detektionsergebnis ausiiben kann, sollten zur Prifmitteliberwachung
die jeweiligen Prifkérper im Produkt eingebettet durch die Detektionsein-
richtung geschickt werden. Dies gewahrleistet eine ordnungsgemafRe Uber-
wachung der Detektionseinrichtungen und schliel3t Produkteffekte mit ein.

Weiterhin ist eine gelegentliche Prifung der Sicherungseinrichtungen durch
das QM mit Fremdkoérpern (z. B. andere Mal3e oder Formen) als den stan-
dardisierten Prufkorpern eine sinnvolle Malinahme, um die Funktionsfahig-
keit und Sensitivitat der Detektionseinrichtungen zu testen.

Kontrollbereich Dokumentenprifung bez. Fremdkoérperfund

Es wurden nur die notwendigen Dokumente der Laminieranlage fur den Produktions-
tag geprift: Reinigung und Desinfektion, Temperaturiiberwachung, Personalschu-
lung, Ruckverfolgbarkeit, Wareneingangskontrolle, HACCP — Konzept, Warenaus-
gangskontrolle

Bei den Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.



Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir

Bayaerisches Landesamt fiir Gesundhelt und Lebensmitielsicherhait

Veterinarslr. 2, 85764 ObarschlsiBhaim

Landratsamt Starnberg

Lebensmitteliberwachung

Strandbadstr. 2
82319 Starnberg

Ihre Nachricht  Unser Akienzelchen
L-STA-00057- 13-0040080

Durchwahl / Fax: Datum

Ansprechperiner/E-Mail:
17.04.2013

183-SCH 13-0040080-001-01-PBI-325-

1-1

Befund/Gutachten

Anlagen:

2 Fotos
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
ROckantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Einsender-Az:
Eingangsdatum (LGL):.

Probenbezeichnung (extern):

Probenmaterial:
Probenahmegrund:
Probenahmedatum:
Untersuchungsbeginn:
Probenmenge:
Entnahmebetrieb:
Hersteller / Importeur:

Untersuchungsergebnisse

13-0040080-001-01
Landratsamt Stariberg, Lebensmitteliberwachung;
82319 Starnberg, Strandbadstr. 2
L-STA-00057-13-SCH .
27.03.2013
Reststiick v. Laugenbrezen
171405, Laugenkleingebéck
Beschwerdeprobe
26.03.2013
27.03.2013
Reststiicke
82319 Starnberg
Ihle, Backerei;
86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6

Analyse Ergebnis

Methode

Aussehen

2 Reststicke einer Breze, Unterseite: Lochblechmuster rund,
dunkel ausgebacken, nicht gesalzen, kaurn Krustenrisse.

Sensorische Prifung

Geruch leicht brandig, Giberwiegend laugig typisch

Sensorische Priifung |

Geschmack | leicht altbacken, laugig; im Nachgeschmack: schwach
phenolisch, bzw. iodartig (3 Priifer)

Sensorische Priifung
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E-Mall und Internet Bankverbindunp
LGL LGL, Dienststelle OberschieiBheim poststelle@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterindrstr. 2 www.lgl.bayern.de Kto. 1279280
91058 Erlangen 85784 OberschisiBheim BLZ 700 500 00

Telefon: 09131 /6608 - 0

: Telefon: 03131 /6808-0
Telofax: 09131/ 6608 - 2102  Telefax: 09131 / 6808 - 5425

Anfahrisskizze im internat
Bahn; S1 OberschieiBhelm
Bus: 292 Sonnenstrale
Haltestelle: Veterinarstr.
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Analyse Ergebnis Methode

Phenolphthalein-Schnelliest | negativ pH-Indikatortest

Zitierte Rechtsvorschriften und Beurteilungsgrundlagen

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegenstéinde- und Futtermittelgesetzbuch, (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch - LFGB), in der Fassung der Bekanntmachung vom 24. 7. 2009, (BGBL. |
S. 2205), zuletzt gedndert durch Art. 1 Erste AndVO vom 3. 8. 2009 (BGBI. | S. 2630)

Beurteilung:

Zur Beurteilung wurden zwei Teile einer Laugenbreze vorgelegt. Als Beschwerdegrund war ein
schemischer Geschmack" angegeben worden.

Bei der sensorischen Priifung durch drei sachversténdige Priifer wurde ein phenolischer, jodartiger
Nachgeschmack fesigestellt. Reste einer Uberdosierung von Brezenlauge waren auf dem Erzeugnis
nicht feststellbar.

Aufgrund der fesigestellien sensorischen Beschaffenheit (phenclischer, iodartiger Nachgeschmack)
weicht das Erzeugnis (Laugenbreze} zum Zeitpunkt der Vorlage derart von der Verkehrsauffassung ab,
dass es in seinem Wert, insbesondere in seinem Genusswert, als nicht unerheblich gemindert im Sinne
von § 11 Abs. 2 Nr. 2b LFGB beurteilt wird. : :

Die mit vorgelegte Vergleichsprobe (Probenummer L-STA-00058-13-SCH unser Az.: 13-0040074-001-
01) bestand aus vier mit der Beschwerdeprobe &uBerlich identischen Laugenbrezen (Hersteller und
Bezugsort (Filiale) ebenfalls identisch mit der Beschwerdeprobe). Die Erzeugnissé waren hinsichtlich
ihrer ‘sensorischen FEigenschafiten und ihrer relevanten chemischen Zusammensetzung von
handelsiiblicher Beschaffenheit,

|

|

=Py
SAL-akkreditiertes Praflaboratorium, Reg.-Nr.: SAL — BY — L 056-08-08. fw ?i:&
Hinwelse: - ) it . j
Die Prifergebnisse baziehen sich ausschlieBlich auf dan/die untersuchten Prifgegenstand/Prifgegenstinde. "By g

Dieser Priifbericht darl ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise verviglfaltigt werden.

Aktenzeichen: 13-0040080 17. April 2013 Seita 2 von 3



Fotos der Beschwerdeprobe:

Aktenzeichen: 13-0040080

17. Aprll 2013

Foto 2
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Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Veteringrstr, 2, 85764 OherschleiBheim

Landratsamt Bad Tolz-Wolfratshausen

Lebensmitteliiberwachung
Prof.-Max-Lange-Platz 1
83646 Bad Tolz
hre Nachricht  Unser Aktenzelchen Ansprechpartne/E-Mail: Durchwahl / Fax: Datum
L-TOL-00016-  13-0041520 11.04.2013
13-tm }31-0041520-001-01?31-325- .
Befund/Gutachten
Anlagen:
Foto(s)
Plastikstreifen
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Rlckantworischreiben |
Probendaten
LGL-Probennummer: 13-0041520-001-01 ,
Einsender/Auitraggeber: Landratsamt Bad Télz-Wolfratshausen, Lebensmitteliberwachung;
83846 Bad Tolz, Prof.-Max-Lange-Platz 1.
Einsender-Az: : L-TOL-00016-13-frm
Eingangsdatum (LGL): 02.04.2013
Probenbezeichnung (extern): Gourmet Brot |
Probenmaterial: 170301, Weizenmischbrot I
Probenahmegrund: ' Beschwerdeprobe J
Probenahmedatum: 02.04.2013 :
Untersuchungsbeginn: 02.04.2013
Probenmenge: 1/2 Brot
Entnahmebetrieb: Beschwerdeflihrer |

Hersteller / Importeur: Ihle, Backerei; -
' 86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6 : ‘

Untersuchungsergebnisse

Analyse : Ergebnis ] Methode

Aussehen 1/2 Weizenmischbrot mit Samereien in der Sensorische Priifung

| Krume und auf der Kruste, Sesam,
Karbiskerne, Leinsamen,

Sonnenblumenkerne. Plastikstreifen ca. 20cm

lang, vermutlich Klebeband. Keine weiteren

Fremdkorper gefunden.

5

Foto und Farbausdruck
Back/Kochversuch/Praparation | Préparation

. Selte 1 von 2
E-Mall und Internet Benkvsrbindung .
LGt LGL, Dienststelle OberschieiBheim poststelle®@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterinérsty, 2 www.lglbayem.de Kio. 1279280
91058 Erlangen 85784 OberschisiBheim BLZ 700 500 00
) Anfahrisskizze im Intemet
Telefon: 03131 /6608 - 0 Tetefon: 09131 /6808 -0 Bahn: §1 QberschieiBheim
Telefax: 09131 /6808 -2102  Telefax: 09131 / 6808 - 5425 Bus: 292 SonnenstraBe

Haltestelle: Veteringrstr,



Beurteilung

Die Beschwerdeprobe wurde mit der Begriindung vorgelegt, in der Probe sei ein Fremdkérper
festgestelit worden.

Wie oben beschrieben und auf den Fotos ersichtlich, befand sich It. Beschwerdefihrer in der
im Brot der beigefligte Fremdkérper.

Es handelt sich dabei um einen ca. 20 cm langen, durchsichtigen Plastikstreifen. Es ist
vermutlich Teil eines Klebebandes; eine Seite ist glatt, wahrend die andere Seite triibe und
klebrig ist.

Die sensorische Prifung wurde von drei sachverstandigen Personen i. S. d. § 64 LFGB’
durchgefihrt.

Fertigpackungen, die Verunreinigungen in Form von solchen Fremdkérpern enthalten, werden
als Ekel erregend, als nicht sichere Lebensmittel und als fdr den Verzehr durch den Menschen
ungeeignet i. S. des Art. 14 Abs. 2b VO (EG) 178/2002 beurteilt.

Verorbnurig (EG) Nr. 178/2002 des Europélischen Pardaments und des Rates vom 28 Januar 2002 zur Festlegung
der aligemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behérde
fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit {(ABL Nr.L 31 8. 1)

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde und Futtermittelgesetzbuch vom 01.09.2005 {(BGBL. LS. 2617)

SAL-akkreditiertes Priiflaboratorium, Reg.-Nr.: SAL - BY — L 056-08-08. fn "2\}
Hinweise: i«;- . % f
Die Prifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den/die untarsuchien Prisigegenstand/Prifgegenstande. By T

Dieser Prifbericht darf ohne schriftiche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfalligi werden.

Akienzeichen: 13-0041520 11. April 2013 Seite 2von 2




Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicharheit
Veterindrstr. 2, 85764 Oberschleitheim

Landeshauptstadt Miinchen
KVR - Bl Ost '
Lebensmitteluberwachung
Trausnitzstr. 33

81671 Manchen

Ihre Nachricht  Unser Aldenzeichen * Ansprechpartner/E-Mail: Durchwahl / Fax: Datum

S-MO01753-13  13-0060371 20.07.2013

odi A ;1?3-0060371 -001-01-PBI-325-

Gutachten

Anlagen:

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Riickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer: 13-0060371-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landeshauptstadt Miinchen, KVR - BI Ost;
81671 Minchen, Trausnitzstr. 33

Einsender-Az; S-M-01753-13-Odi

Eingangsdatum (LGL): 14.05.2013

Probenbezeichnung (extern). Brotzeltweckerl :

Probenmaterial: 170301, Weizenmischbrot

Probenahmegrund: " Beschwerdeprobe

Probenahmedatum: 14.05.2013

Untersuchungsbeginn: ~ 14.05.2013

Probenmenge: Restmenge 1/4

Entnahmebetrieb: Beschwerdefiihrer

Hersteller / Importeur: lhle, Backerei;

86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6

Untersuchungsergebnisse

Analyse . | Ergebnis Methode Labor
Aussehen | kleines Eckstiick eines Weizenmischbrotes, Sensorische Priifung | 325
Unterseite: glatt, Oberseite lsicht bemehlt, ieichte
Krustenrisse. In der Krume Sonnenblumenkerne.
Schnittflachen leicht angeschimmeit.

Geruch mild séuerlich, leicht mehlig. Sensorische Priifung | 325
Geschmack | auffallend siilich, mehlig, untypisch (4 Priifer) Sensorische Priifung | 325
Selte 1 von 2

Dienstsitz: Dienststelle: ' E-Mail und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststelle OberschielRheim poststelle@igl.bayern.de Bayerische Landssbank
Eggenreuther Weg 43 Veterindrstr. 2 www.lgl.bayern.de .Kto. 1279280
91058 Erlangen 85764 Oberschieiheim BLZ 700 500 00

Anfahrisskizze im Intemet
Telefon: 09131 / 6808 - 0 Telefon: 09131 /6808 -0 Bahn: 81 OberschlelRhelm
Telefax: 02131 /6808 - 2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425 Bus: 292 Sonnensirale

Haltestelle: Veteringrstr,



Analyse | Ergebnis Einheit | Methode Labor |
" : Saccharose / D-Glucose / D-Fructose /
D-Glucose - | 5,72 g/100g Inulin (enzymatisch) ‘ 351
Saccharose / D-Glucose / D-Fructose / 351
Inulin {enzymatisch)
Saccharose / D-Glucose / D-Fructose / 351
Inulin {(enzymatisch)

D-Fructose | 6,40* g/100g

Saccharose | n.n. (< 0,2) , g/100g

Legende: " Mittelwert einer Doppelbestimmung
325 - Backwaren (OSH), veraniwortlich Dr. §
351 - Enzymatik (OSH), verantwortlich

Zitierte Rechtsvorschriften und Beurteilungsgrundiagen

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegensténde- und Futtermittelgesetzbuch, (Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuch - LFGB), In der Fassung der Bekanntmachung vom 24. 7. 2009, (BGBI. I 8. 2205), in
der aktuellsten Fassung

Beurteilung:

Die hier untersuchte Probe wurde aufgrund einer Verbraucherbeschwerde vorgelegt. Beschwerdegrund
war der ,sehr sifiliche Geschmack®.

Die von der Beschwerdefiihrerin angefiihrten geschmacklichen Abweichungen konnten bei der
'sensorischen Untersuchung durch vier sachversténdige Prifer bestatigt werden.

Die chemische Untersuchung der Probe ergab einen auffallenden hohen Gehalt an Glucose und
Fructose. Saccharose war in der Probe nicht nachweisbar, Damit setzt sich die Probe deutlich von der
allgemeinen Verkehrsauffassung und auch von der nachtréglich vorgelegten Vergleichsprobe ab, in der
der Glucose- und Fructose-Gehalt etwa nur ein Zehntel des hier bestimmten Wertes ausmachten.

Aufgrund der festgestellten Beschaffenheit weicht das Erzeugnis zum Zeitpunkt seiner Vorlage derart
von der Verkehrsauffassung ab, dass es in seinem Wert, insbesondere in seinem Genusswert, als nicht
unerheblich gemindert im Sinne von § 11 Abs. 2 Nr. 2b LFGB beurteilt wird.

Die am 21.05.2013 vorgelegte Vergleichsprobe (Probenummer: S-M-01814-13-OEB; unser Az, Nr. 13-
0064310-001-01) bestand aus einem Weizenmischbrot, das eine mit der Beschwerdeprobe
vergleichbare Zusammensetzung aufwies. Das' Erzeugnis war hinsichtlich seiner sensorischen
Eigenschaftén und der hier untersuchten chemischen Parameter von handelsiiblicher Beschaffenheit.

SAL-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: SAL — BY — L 056-08-08.

4 2 d

LA =
Hinweise; 3% %ﬂ’;
Die Prilfergebnisse beziehen sich susschlieBlich auf den/die untersuchten Priiigegenstand/Priifgegenstinde. 8y gyt
Dieser Priifbericht darf ohne schrifliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfiltigt werden.

Aktenzeichen: 13-0060371 29, Juli 2013 Seite 2 von 2



Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt #r Gesundheit und Lebensmittelsicherhait

Veterindrsir. 2, 85764 OberschisiBheim

Landratsamt Miesbach

Amt fir Verbraucherschutz

Lebensmitteliberwachung

Am.Windfeld 9/ Haus G

83714 Miesbach

Ihre Nachricht  Unser Aktenzeichen Ansprechpartner/E-Mall: Durchwahl / Fax: Datum

L-MB-00041- 14-0021333

14-WEI :41-0021333-001 -01-PBI-325-

Befund/Gutachten

Anlagen:

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Riickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer; 14-0021333-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landratsamt Miesbach, Amt fiir Verbraucherschutz;
83714 Miesbach, Am Windfeld 9 / Haus G

Einsender-Az: L-MB-00041-14-WE|

Eingangsdatum (LGL): 13.02.2014 '

Probenbezeichnung (extern): Liebeskrapfen

Probenmaterial: : 1812085, Fettgebéck aus Hefeteig auch mit Fillung

Probenahmegrund: Planprobe

Probenahmedatum: 12.02.2014

Untersuchungsbeginn: 13.02.2014

Uintersuchungsende: 17.04.2014

Probenmenge: 6 St.

Entnahmebetrieb: Ihle Backshop Miinchner StraBe 62 83607 Holzkirchen

Hersteller / Importeur:

Landbéckerei, Ihle GmbH;
86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6

Untersuchungsergebnisse

22.05.2014

Anglyse Ergebnis Einheit | Methode Labor
Aussehen Krapfen, weiBer Sensorische Priifung 325
: Zuckeriettglasuriberzug,
gitterférmige Streifen
rosarot, rotes Herz
Selte 1 von 2

Dienstsitz: Dienststelle: E-Mall und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststeile ObarschlalBhelm poststells@Igl.bayern.de Bayerische Landeshank
Eggenreuther Weg 43 Veterinarstr. 2 www.igl.bayern.de IBAN: DE31 7005 DDD0 0001 2792 80
91058 Erangen 85764 Obsrschipihsim . BIC: BYLADEMM

Telefon: 02131 /6808 - 0

Telefon: 09131 /6808-0D
Telefax: 09131 /6308 - 2102  Telefax: 09131 / 6808 - 5425

Anfahrisskizze im Intemet
Bahn: §1 OberschleiBheim
Bus: 292 Sonnenstrake
Haltgstelle: Veterin&rsir.



Geruch Vanille, fruchtartig _ —[dio 325

Geschmack s0B, fruchtig, saftig dto 325

Uberweisung durchgeflhrt L ' 325

Konservierungsstofie MW aus 1. und 2. § 64 LFGB L.00.00-9, 326 -
Aufarbeitung . L.00.00-10 :

Sorbinsaure 314 mg/kg | § 64 LFGB L.00.00-9, 326

: L.00.00-10 -

Messunsicherheit 17 mgkg | - 326

Sorbinséure) ‘

Legonde: 325 - Backwaren (OSH), verantwortlich Dr.%

826 - Fisch und -erzeugnisse (OSH), verantwortlich Dr.
Beurteilung

Die vorgelegte Probe wurde u. a. auf Konservierungsstoffe untersucht.

Bei der Analyse der Konservierungsstoffe wurde ein Sorbinsiure-Gehalt von 314 mg/kg
fesigestellt.

GemiB § 9 Abs, 1 Nr. 2 ZZulV in Verbindung mit § 9 Abs. 6 Nr. 3 ZZulV ist ein Zusatz von
Sorbinsaure durch die Angabe ,mit Konservierungsstofi” oder _konserviert“ kenntlich zu
machen. :

Diese Kenntlichmachung lag beim vorgelegten Produkt It. Niedersachrift nicht vor.

Der Hichsigehalt It. Anlage 5 ZZulV bei feinen Backwaren fiir Sorbinséure liegt bei
2000 mg/kg und ist somit eingehaiten.

ZZulV - Zusatzstoff-ZulassungsV vom 29.01.1998 (BGBL.Teil I Nr. 8, I S. 230) zuletzt geénh. durch Art. 1 Zweite
VO zur And. der Zusatzstoff-ZulassungsVO und and. lebensmittelrecht. VO v. 30.01.2008 (BGBI. 1 8.

132)
SAL-akkreditiertes Priiflaboratorium, Reg.-Nr.: SAL — BY ~ L 056-08-08. f’w f?’i
Hinweise: g % f
Die Prafergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Prifgegenstinde. 'Eq_,,‘,-.,@

Dieser Prafbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaltigt werden.

Aktenzelchen: 14-0021333 22, Mai 2014 Selte 2 von 2



Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt filr Gesundheit und Lebensmitielsicherheit
Veterinérstr. 2, 85764 OberschigiBhelim

LGL :
Oberschlei3heim
Lebensmittelmikrobiclogie
Veterinarstr, 2

85764 OberschleiBheim

Ihre Nachricht  Unser Aktenzelchen Ansprechpartner/E-Mall: . Durchwah! / Fax: Datum
LGL-OSH- 140088885 e ' 02.07.2014
00002-14-WOM  14-0098585-001-01-PBIl-325-

11

Befund/Gutachten

Anlagen:

Foto(s)

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Rickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer: 14-0098595-001-01

Einsender/Auftraggeber: LGL, OberschleiRheim; .
85764 OberschleiBheim, Veterinarsir. 2

Einsender-Az: LGL-OSH-00002-14-WOM

Eingangsdatum (LGL): 23.06.2014

Proben-Nr, des Einsenders:  LGL-OSH-00002-14-W
Probenbezeichnung (extern):  Vitalis-Semmel

Probenmaterial: 171808, Brétchen aus Vollkornmehlmischungen
Probenahmegrund: Beschwerdeprobe

Probenahmedatum: 22.06.2014

Untersuchungsbeginn: 26.06.2014

Untersuchungsende: . 30.06.2014

Entnahmebetrieb: SE2

Hersteller / Importeur: Landbéackerei, ihle GmbH;

86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str, &

Untersuchungsergebnisse

Analyse : Ergebnls ' Methode

Aussehen ' aufgeschnittene Vitalissemmel (Sonnenblumenkerne, | Sensorische Prifung
' Leinsamen, Sesamsarmen) ohne sichtbaren - o

Fremdkorper, isoliertes Kunststoffiolienstiick, 1cm

Durchmesser beigefiigt.
Geruch -
Geschmack nicht gepriift
Foto und Farbausdruck | 5 -
Seite T von 2
Dienstsitz: Dienststells: E-Mall und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststelle OberschlsiBheim ° poststelle@Igl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterinarstr. 2 . www.lgl.bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
91058 Erdangen 85754 OberschleiBhsim BIC: BYLADEMM
} Anfahrisskizze im Internet
Telefon: 09131 /6808 - 0 Telefon: 08131 /6808 - 0 Bahn: §1 OberschielBhsim
Telofax: 09131/6808 - 2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425 Bus: 292 SonnenstraBe

Haltesteflo: Veteringrstr.



Beurteilung

Die Beschwerdeprobe wurde mit der Begriindung vorgelegt, in der Probe sei ein Fremdkérper
festgestellt worden.

Wie oben beschrieben und auf den Fotos ersichtlich, befand sich It. Beschwerdeflhrer in der
Semmel der beigefligte Fremdkérper.

Es handelt sich dabei um ein ca. 1 cm Durchmesser groRes, durchsichtiges Plastikfolienstlick.
Die sensorische Priifung wurde von drei sachversténdigen Personen i S. d. § 64 LFGB

durchgefiihrt.

Lebensmittel mit Verunreinigungen in Form von solchen Fremdkdrpem werden als Ekel
erregend, als nicht sichere Lebensmittel und deshalb als fir den Verzehr durch den Menschen
ungesignet i. S. des Art. 14 Abs. 2b VO (EG) 178/2002 beurteilt.

Die vorgelegten Vergleichsproben des Landratsamts Landsberg (LO-Nr. L-LL-00055-1 4-Ebe)
waren einwandirei, ohne Fremdkérper und nicht zu beanstanden.

Beurteilungsanindlagen und verwendste Rechtsvorschriften (zitiert in doy jewsils akiuell gilltigen Fassung):

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28 Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europiischen Behbrde
fur Lebensmittelsicherhelt und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherhelt (ABL.Nr. L318.1)

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegenstéinde und Futtermittelgesetzbuch vom 01 .09.2005 (BGBL. 1.S. 2617)

DAkkS-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

( DAKKs
Hinweise: ez D:;J:d'ha o
Die Priffergebnisse beziehen sich ausschliefllich auf den/die untersuchten Prafgegenstand/Prifgegensténde. e

Dieser Pritbericht darf-ohne schrifiliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaligt werden.

Aktenzeichen: 14-0098535 2, Juli 2014 Selte 2 von 2




Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Baysrisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Velerinérstr, 2, 85784 OberschieiBheim

Landratsamt Augsburg
Lebensmitteliberwachung
Prinzregentenplatz 4
86150 Augsburg
lhre Nachricht  Unser Akienzelchen Ansprechpartner/E-Mall: Durchwahl / Fax: Datum
L-A-00105-14-  14-0157761 . o 30.08.2014
BER 14-0157761-001-01-PBI-325-
1-1
Befund/Gutachten
Anlagen:
4 Fotos
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Riickantwortschreiben
Probendaten
LGL-Probennummer: 14-0157761-001-01
Einsender/Auftraggeber: Landratsamt Augsburg, Lebensmitteliiberwachung;
86150 Augsburg, Prinzregentenplatz 4
Einsender-Az: L-A-00105-14-BER
Eingangsdatum (LGL): 17.09.2014 '
Probenbezeichnung (extern): Krustenbrot
Probenmaterial: 170301, Weizenmischbrot '
Probenahmegrund: Beschwerdeprobe
Probenahmedatum: 16.09.2014
Untersuchungsbeginn: 18.09.2014
Untersuchungsende: 30.09.2014
Entnahmebetrieb: Beschwerdefiihrer
Hersteller / Importeur; Ihle, Backerei;
86318 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6
Seite 1 von 4
Dignstsitz: Dienststells: E-Mall und internet Bankverbindung
LaL LGL, Dienetstelle Cherschlsifheim poststelle@Igl.bayern.de Bayerischs Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Velernarstr, 2 www.lgl.bayernde . IBAN: DE31 7005 DODO 0001 2792 8O
91058 Erlangen 85764 OberschlelBhelm . BIC: BYLADEMM
Anfahrtsskizze im Internst
Talefon: 09131 /6608 -0 Telefon: 09131 /6808 - 0 Bahn: S1 OberschlelBhelm
Telefax: 09131760808 - 2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425 Bus: 282 SonnenstraBe

Haltestelle: Veterinarstr.



Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis ) ‘ Methode
Aussehen halber Wecken Weizenmischbrot, sowie drei Teilsticke des Sensorische Prifung

gleichen Brotes. In einem Teilstick ist ein hellblauer,
kunststoffartiger Fremdkérper eingebacken. Brotreste bereits
stark vertrocknet. Im Rest des Brotes waren keine
Fremadkorper feststellbar

Geruch mild s&uerlich, typisch , Sensorische Prifung
Geschmack | - ‘ - '
ldentifizierung | Teile einer blau gefarbten Kunststofffolie mikroskopische

' Priifung

Beurtellungsgrundlage:

Vererdnung (EG) Nr, 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsétee und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichiung der Europaischen Behbrde
fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 8. 1) EU-
Dok.-Nr. 3 2002 L 0178, in der aktuellen Fassung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des. Europ&ischen Parlaments und des Rates vorn 29, April 2004 Gber
Lebensmittelhygiene (ABI. Nr. L 139 S. 1, gesamte Vorschrift ber. ABL Nr. L 226 S. 3 und ABI. 2008 Nr. L 46 8, 51,
ber.ABI.2009 Nr. L58 S.3) in der aktuellen Fassung

Beurteilung:

Die vorgelegte Beschwerdeprobe bestand aus vier Teilen eines angeschnittenen Weckens
Weizenmischbrot. Als Beschwerdegrund war angegeben worden, dass ,beim Verzehr ein fremdfarbener
Gegenstand festgestellt” wurds.

In einem der kleineren Stiicke des vorgelegten Brotes war ein Tell einer blauen Kunststofffolie mit
eingebacken (s. makroskopische und mikroskopische Fotos im Anhang). In den restlichen Teilen des
Brotes waren keine weiteren Fremdkérper feststellbar.

Der mit eingebackene Fremdkérper im vorgelegten Erzeugnis ist als Eksl erregend anzusehen. Damit ist
das Lebensmitiel fir den Verzehr durch den Menschen inakzeptabel geworden im Sinne von Art. 14
Abs. 5 VO (EG) 178/2002 und damit als nicht sicher im Sinne von Art. 14 Abs. 2b VO (EG) 178/2002 zu

beurteilen,

Auf die Bestimmungen von Kapitel Il Art. 4 Abs. 2i.V.m. Anhang ll, Kapitel 1X Nr. 3 VO (EG) 852/2004
{analog zu § 3 LMHV) wird verwiesen.

Eine Vergleichsprobe wurde nicht vorgelegt:

DAkkS-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

({ pAts
Hinweise: A”f;'."é",
Die Prafergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Prifgegenstande. n.pl.lm"‘ ”.g’“m”“

Dieser Prifbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaltigt werden,

€lle

Akienzeichen: 14-0167761 30. Sep 2014 Ssite 2 von 4



Fotos der Probe;
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Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fir Gesundhslt und Lebensmittelsicherhelt

Veterndirstr. 2, 85764 OberschleiBheim

Datum
02.02.2015

Stadt Augsburg

Amt fiir Verbraucherschutz

und Markiwesen (LMU)

Fuggerstr. 12 a

86150 Augsburg

thre Nachricht  Unser Akt Ich Ansprachpartner/E-Mall: Durchwahl / Fax:

5-A-00004-15-  15-0009513

mma ﬁ-ooosms-om-ompsl-azs-

Befund/Gutachten

Anlagen:

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Riickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer: 15-0009513-001-01

Einsender/Auftraggeber: Stadt Augsburg, Amt fiir Verbraucherschutz;
86150 Augsburg, Fuggerstr. 12 a

Einsender-Az: S-A-00004-15-mma

Eingangsdatum (LGL): 15.01.2015

Probenbezeichnung (extern). Schokocroissant

Probenmaterial: 181212, Croissant auch mit Fiillung

Probenahmegrund: Beschwerdeprobe

Probenahmedatum? 14.01.2015 -

Untersuchungsbeginn: 15.01.2015

Untersuchungsende: 16.01.2015

Probenmenge: 2 Stiick

Entnahmebetrieb: Ihle Backshop im Marktkauf Berginsstr 1 86199 Augsburg

Hersteller / Importeur:

Béckerei, Ihle; Friedberg

Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode
Aussehen 2 Croissants, an den Enden Schokolberzug, Fiillung Sensorische Priifung
. Schokocreme, KEIN Wurm gefunden
Geruch nach Schokolade, fettig dio
Geschmack | nicht geprilfi dio
Bemerkun kein Wurm (Larve) gefunden
Messerprobe | Kuvertiire
Seite 1 von 2
Dilenstsitz: Dlanststelle: E-Mail und Internet Barkverbindung
LGeL LGL, Dienatetalle Oberschleilhaim poststelle@lgl.bayem.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Velerindrstr. 2 www.lgl.bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 6001 2792 80
91058 Erlangen 85764 Oterschleiliheim BIC: BYLADEMM

Telefon: 09131/6808-0

Telefon: 09131 /6808 -0
Telefax: 09131/6808-2102  Telefax: 09131 / 6BOB - 5425

Anfahrtsskizze im Intemet
Bahn: 51 OberschleiBheim
Bus: 292 Sonnenstrafie
Haltestelle: Veterinarsk.



Beurteilung

Die Beschwerdeprobe wurde mit der Begriindung vorgelegt, in den Schokocroissants sei ein
Wurm gefunden worden.

Auf den von der Beschwerdeflihrerin vorgelegten Fotos ist neben einem Gebackstiick eine

Larve (Made) zu sehen.

Bei den hier vorgelegten Schokocroissants der Beschwerde- als auch der Vergleichsproben
(S-A-00005-15-15-mma) wurden jedoch keinerlei Larven gefunden.

Der genaue Sachverhalt der Kontamination mit einem Insekt Isisst sich von hier nicht
beurteilen,

Die sensorische Pr0fung wurde von drei sachverstindigen Personen i. S. d. § 64 LFGB
durchgefubrt.

Lebensmittel, die Verunreinigungen in Form Insekten wie Wiirmern oder Larven enthalten,
werden als Ekel erregend, als nicht sichere Lebensmittel und daher als fur den Verzehr durch
den Menschen ungeeignet i. S. des Art. 14 Abs. 2b VO (EG) 178/2002 beurteilt,

Eine Kostenmitteilung wird vorsorgiich beigelegt.

?

Beurteilungsgrundlagen und verwendete Rechtsvorschriften (zitiert in der jeweils aktuell alitigen Fassung):’

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europischen Parlaments und des Rates vom 28 Januar 2002 zur
Festlegung der aligemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europaischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 S. 1)

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegensténde und Futtermittelgesetzbuch vom 01.09.2005 {BGBL. I.S.
2617)

DAkkS-akkreditiertes Prifflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

{ pAkks
Hinweise: Deutsche
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Prifgegensténde. bpitpthelyh sl

Dieser Prifbericht darf ohne schriftiche Genehmigung des LGL picht auszugsweise vervielfaltigt werden.

Aktenzelchen: 15-0009513 2. Februar 2015 Seite 2 von 2



Bayerisches Landesamt fur
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Veterinérstr. 2, 85764 Oberschlelfheim

Landeshauptstadt Minchen

KVR - Bl Siid

Lebensmitteluberwachung

Implerstr. 9

81371 Miinchen

thre Nachricht  Unser Aktenzeichen Ansprechpartner/E-Mall: Durchwaht / Fax: Datum

S-M-DD703-15-  15-0100764 19.05.2015

SBS :51-0100764-001-01-PBI-325-

Befund/Gutachten

Anlagen:

Foto(s)

verkohlie Fremdkérper

Kennzeichnungsmaterial

Kostenmitteilung -

Probenniederschrift

Riickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer: 15-0100764-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landeshauptstadt Miinchen, KVR - Bl Siid;
81371 Miinchén, Implerstr. 9

Einsender-Az: ' S-M-00703-15-SBS

Eingangsdatum (LGL): 11.05.2015

Probenbezeichnung (extern).  eine leere Verpackung Knédelbrot der Fa.
Ihle

Probenmaterial: 172004, Knédelbrot

Probenahmegrund: Beschwerdeprobe

Probenahmedatum: 05.05.2015

Untersuchungsbeginn: 12.05.2015

Untersuchungsende: 12.05.2015

Mindesthaltbarkeitsdatum: 09.05.15

Entnahmebetrieb: Miinchen

Hersteller / Importeur:

Landbéckerei, lhle GmbH;

86316 Friedberg, Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6

: Seite 1von 2
Dienstslitz: Dienststelle: E-Mall und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststelie OberachleiRheim poststello@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Egpenreuther Weg 43 Veterindrstr. 2 wwwiglbayernde - IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
91058 Erangen 85764 OberschlelBheim BIC: BYLADEMM

Telefon: 09131/6808 - 0

Telefon: 09131/6808 - 0
Telefax: 0913176808 - 2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425

Anfahrtsskizze im Internet
Bahn: 81 Oberschleifheim
Bus: 292 Sonnenstrafie
Haltestelle: Veterinarstr,



Untersuchungsergebnisse

Analyse . Ergebnis , _ Methode

Aussehen schwarze, teilweise hellbraune Brtsel bzw. Brocken, | Sensorische Prifung
| gr8i3ter Brocken ca. 1 cm gro

Geruch , : -

Geschmack -

Bemerkung verkohlte Backware

Foto und-Farbausdruck | 4

Beurtellung

Die Beschwerdeprobe wurde mit der Begriindung vorgelegt, in der Probe Knédelbrot seien
schwarze, gesteinsahnliche Fremdkérper festgestellt worden.

Wie oben beschrieben, in der Anlage und auf den Fotos ersichtlich, befanden sich It.
Beschwerdefiihrer in den aufgeschnittenen Semmeln die beigefligten Fremdkérper.

Es handelt sich dabei nach ihrer Konsistenz und dem mikroskopischen und augenscheinlichen
Aussehen nach zu schlieBen um verkohlte, verbackene Brot- oder Knddelreste.

Die sensorische Priifung wurde von drei sachverstindigen Personen i. S. d. § 64 LFGB
durchgefiihrt.

Lebensmittel mit Verunreinigungen in Form von verkohiten Backresten werden als
unappetitlich, als nicht sichere Lebensmittel und deshalb als fiir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet i. S. des Art. 14 Abs. Zb VO (EG) 178/2002 beurteilt.

Beurteilungsgrundlagen und verwendete Rechtsvorschriften (zifiert in der jeweils aktuell gfiltigen Fassung):

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlamenis und des Rates vom 28 Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Européischen Behtrde
fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherhaeit (ABL. Nr.L 318, 1)

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegensténde und Futtermittelgesetzbuch vomn 01.09.2005 (BGBL. I.S. 2617)

DAkkS-akkreditiertes Priiflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

( pAkks
Hinweise: , Miroderomgsste
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlielich auf den/die untersuchten Priifgegenstand/Priifgegenstinde. DPLIBDE 050

Dieser Prifoericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervislfaltigt werden,

Aktenzelchen: 15-0100764 19. Msi 2015 Seite 2von 2
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EINGEGANGEN AM 11, APR, 2016

Az.: 30-5142-5/2

Landratsamt Aichach-Friedberg * Postfach 13 40 ¢ 86544 Aichach

foodwatch e. V.

vertreten durch den Vorstand Dr. Thilo Bode
Brunnenstr. 181

10119 Berlin

Vollzug des Verbraucherinformationsgesetzes (VIG)
Ihre Anfrage bzgl. GroRbackereien

Landbéckerei Ihle GmbH & Co. KG

Ubersicht Giber Kontrollen

Ubersicht lber Proben

Schreiben der Firma lhle

Sehr geehrter Herr Dr. Bode,

7>

Y. 2

LANDRATSAMT

AICHACH-FRIEDBERG

Aktenzeichen:
30-5142-5/2

Aichach, 5. April 2016

Ansprechpartner:
Martin Schénberger

Zimmer: 240

Tel.: 08251/92-212

Fax; 08251/92-184

E-Mail: .
martin.schoenberger@lra-aic-
fdb.de

www.Ira-aic-fdb.de

nachdem unsere Entscheidung zur Informationserteilung nach dem VIG bestandskraftig gewor-

den ist, erhalten Sie nun alle von uns vorgesehenen Informationsunterlagen.

Fur fachliche Fragen beziiglich der fraglichen Kontrollen, kénnen Sie sich an unsere Lebensmit-

telllberwachung wenden:
Frau Petra Frey Tel. 08251 / 92-364
Bei rechtlichen Fragen stehe ich Ihnen gerne zur Verflgung.

Wir hoffen, lhnen hiermit gedient zu haben und verbleiben

mit freundlichen Grifen

Martin 8¢ r

petra.frey@lra-aic-fdb.de

Minchener Strale 9
86551 Aichach

Offnungszeiten:

Mo., Di. und Mi.
7.30-12.30 Uhrund
14.00 - 16.00 Uhr

Do. 7.30 —12.30 Uhr
und 14.00 - 18.00 Uhr

Fr. 7.30 — 12.30 Uhr
Wir empfehlen lhnen,

Termine zu vereinba-
ren.



Kontrollen der Lebensmitteliiberwachung des Landratsamtes Aichach-Friedberg mit MaBnahmen der Verwaltung

Datum Anlass Kontrollbereich Ergebnis MaRnahme: Art BuBgeldhdhe
s . Kellerraume, . . . . ; ; G
18.11.2015 planméaRige Routinekontrolle Lehrlingsbackstube geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene miindliche Belehrung
22.10.2015 planmagige Routinekontrolle Al 2 g geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene mundliche Belehrung
= il Kistenwaschanlage
Routinekontrolle sowie
anlassbezogene Kontrolle P T , -
23.03.2015 aufgrund Fremdkdrperfund mit kompletter Betrieb Mangel wurde als noch geringflgig beurteilt miindliche Anordnung
der Spezialeinheit
mittelgradige Méangel im Bereich des baulichen = = X 5.000,00 und 10.000,00 €
.01. |l S = ;
26.01.2015 Nachkontrolle Halle 2 und 3 Zustandes, Schadlingsfund Anordnung zur Mangelbeseitigung - bauliche Manahmen § 130 OWIG
geringe Mangel im Bereich des baulichen
. Zustandes, mittelgradige Mangel im Bereich der BuRgeldverfahren gegen Mitarbeiter
22.10.2014 Nacgkg:it;?éliir:?alitt oer A:?;;Zrlgnzggeg?ch Betriebs- und Prozesshygiene sowie beim freiwillige voriibergehende Stilllegung von Betriebsteilen 400,00 €
P 9 Eigenkontrollsystem, gravierender Mangel aufgrund Bullgeldverfahren gegen die Geschéftsleitung
Schéadlingshefall an einem Gértunnel
geringe Méngel im Bereich des baulichen
Routinekontrolle mit der : Zustandes, mittelgradige Méngel im Bereich der s :
05.06.2014 Spezialeinheit kompletter Betrieb Betriebs- und Prozesshygiene sowie beim Anordnung mit Zwangsmittelandrohung
Eigenkontrollsystem
Konditorei und Versand geringe Méngel im Bereich der Betriebshygiene
11.12.2013 planméBige Routinekontrolle | sowie Wareneingang Halle aufgrund Fliesenschéden an Wanden und am miindliche Belehrung
3 Boden sowie der Grundhygiene
geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene
08.10.2013 planmaRige Routinekontrolle Halle 1 und Sozialtrakt aufgrund defekter oder fehlender Verfugungen und mindliche Belehrung
der Grundhygiene
geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene
16.05.2013 planmaRige Routinekontrolle Halle 3 aufgrund Fliesenschiden an Wénden und am milndliche Belehrung
Boden sowie der Grundhygiene
anlasshezogene Kontrolle mit der ; : : : -
05.04.2013 Spezialeinheit aufgrund Halle 2 und Dokumentation | T telgradiger Mangel im Bersich des Hygiene- und BuBigeldverfahren gegen Mitarbeiter 100,00 €

Fremdkorperfund

Fremdkorpermanagements

Eine Information der Offentlichkeit iiber diese Kontrollergebnisse erfolgte nach pflichtgemiRem Ermessen nicht.




Probenbeanstandungen mit MaBnahmen der Verwaltung

Bezeichnung des

Datum Anlass Labanemifots Beurteilung der Probe MaBnahme: Art BuBgeldhéhe
Verbraucherbeschwerde mit i . . ;
26.04.2015 Probenabgabe beim RLeStSt“CE . gesghm\fcﬂ":he r’:‘bwe‘Chung Anhérung/Einstellung
andratsamt Staprbere augenbreze von der Verbrauchererwartung
Verbraucherbeschwerde mit Sheletreqend At g
17.09.2014 Probenabgabe beim Krustenbrot Fremdgdr efel?n%::n Anhérung/Einstellung
Landratsamt Augsburg P 9
Planprobe, entnommen durch . : ; Bufigeldverfahren gegen
30.05.2014 dss | mridpstsaint Misshak Liebeskrapfen Mangel bei der Kennzeichnung Mitarbeiter 100,00 €
Verbraucherbeschwerde mit e e e e b
14.05.2013 | Probenabgabe bei der Stadt Brotzeitwecker! 9 "N | Anhérung/Einstellung
Miirchan von der Verbrauchererwartung
Verbraucherbeschwerde mit
18.04.2013 | Probenabgabe bei der Stadt Kirbisbrot undefinierbarer Fremdkdrper

Minchen

Anhérung/Einstellung

Eine Information der Offentlichkeit iiber diese Erkenntnisse erfolgte nach pflichtgemafem Ermessen nicht.




Landbéckerei Inle GmbH & Co. KG » Postfach 1363 » 86303 Friedberg

Foodwatch
Brunnenstrafte 181
10119 Berlin

Stellungnahme der Landbackerei lhle GmbH Co. KG
— Entwicklungen seit 2014 bis heute

Sehr geehrte Damen und Herren,

Landbéckerei Ihle GmbH & Co. KG
Dr.-Balthasar-Hubmaier-StraBe 6
Postfach 13 63

D-86303 Friedberg

Sitz: Friedberg
Registergericht Augsburg
HRA 11644

Telefon: 08 21/6 60 07- 0 (Zentrale)
Telefax: 08 21/6 60 07- 2 99

Bankverbindung:

Stadtsparkasse Augsburg
BIC/SWIFT: AUGSDE7Z7

IBAN: DE48 7205 0000 0000 1416 22

Unsere Zeichen

JAHRE

Komplementér:
Landbdackerei Ihle Verw. GmbH
D-86303 Friedberg

Sitz: Friedberg
Registergericht Augsburg HRB 9905

GeschaftsfUhrer:
Wilhelm Peter Inle
Alexander Ihle

Stever-Nr.: 102 / 167 / 00800
USt-1D: DE 127337382

Datum

04.03.2016

als Backereibetrieb unterliegen wir kontinuierlichen Lebensmittelkontrollen der Uberwachungsbehérden.
Im Jahr 2014 wurden bei diesen Kontrollen in unserer Produktionsstéatte in Friedberg geringfligige Mangel
des baulichen Zustandes und mittelgradige Méangel der Betriebs- und Prozesshygiene sowie des
Eigenkontrollsystems festgestellt. Diese Mangel weichen selbstverstandlich von unseren firmeninternen
Qualitadtsanspriichen ab, weshalb wir umgehend =zahlreiche Maflnahmen zur Mé&ngelbeseitigung
eingeleitet haben. Die Kontrollen im Jahr 2015 bestatigen, dass nicht nur die von uns konkret getroffenen
Gegenmalnahmen greifen, sondern auch ein langfristiges Konzept entwickelt wurde, um die Produktion
in Friedberg wieder auf den neuesten Hygiene- und Qualitdtsstandard zu heben. Durch die konsequente
und verantwortungsbewusste Beseitigung der festgestellten Mangel und den zukunftsorientierten Umbau
in der Produktionsstatte gewahrleisten wir auch weiterhin die einwandfreie Qualitdt unserer Produkte.

Im Folgenden finden Sie eine Auflistung der bereits ergriffenen MalRnahmen sowie die Darstellung der

Eckpfeiler unseres Fremdkérpermanagements:

Inhaltsverzeichnis

Hygienekonzept

O

Schadlingsbekampfung
Bauliche Investitionen
Anlageninvestitionen
Fremdkérpermanagement



1. Hygienekonzept

Unsere Betriebshygiene gliedert sich in Grob-, Fein- und Spezialreinigung und wurde ganzheitlich
Uberprift. Schwachstellen wurden systematisch identifiziert und mit Investitionen in Material und
Fachpersonal behoben.

Dazu bildet das zentrale Hygienecenter mit Bandwaschanlage, Blechwaschanlage, Nasszelle mit
Niederdruckreinigungsstation die Basis fur die fachgerechte Reinigung samtlicher Betriebsmittel.
Zusatzlich wurde im Jahr 2014/2015 in ein eigenes Entsorgungscenter mit separater Nasszelle, zur
Reinigung der Abfallbehélter, investiert und in Betrieb genommen.

Nachfolgend stellen wir unsere Reinigungspyramide mit den wichtigsten Neuerungen vor:

a) Grobreinigung
Die Anlagengrobreinigung wird ausschlieBlich durch die im Prozess beschaftigten Mitarbeiter
durchgeflhrt. Dazu wurden die Grobreinigungsplane der acht Herstellabteilungen Uberprift und den
Anforderungen angepasst. Unterstlitzend wurden Reinigungsréaumlichkeiten in allen Produktionshallen
eingerichtet.

b) Feinreinigung
Fir die Durchflihrung der Feinreinigung wurde die betriebseigene Reinigungsabteilung personell mit einer
neuen Flhrungskraft (Geb&dudereinigermeister mit langjahriger Berufserfahrung im Medizin- und
Lebensmittelbereich) und mit qualifizierten Reinigungsfachkraften aufgestockt. Zusétzlich wurde der
Reinigungsmaschinenpark erneuert und erweitert.

Budget: 200.000 €

c) Spezialreinigung
Die Spezialreinigung erfolgt risikoorientiert bis zu viermal im Jahr in jeder Herstellungsabteilung. Im Zuge
dieser Reinigung werden alle Maschinen einer Herstellabteilung mit einem hausinternen qualifizierten
Team komplett demontiert, gereinigt und gewartet.

Die konsequente Einhaltung der Reinigungspyramide dient gleichzeitig der Schadlingsprophylaxe.

2. Schadlingsbekdmpfung
Das Schéadlingsbekdmpfungssystem basiert auf den Grundlagen der integrierten Schédlingsbekampfung.
Dabei wird durch das gezielte Zusammenspiel von physikalischen, biologischen und chemischen
Bekampfungsmalnahmen der Schédling getilgt. Hier steht grundsédtzlich die Minimierung bzw.
Substitution mit biologischen Verfahren und Schadlingsbekdmpfungsmitteln im Vordergrund.
Als prophylaktische SchutzmalRnahme wurde im Juni 2015 die bereits vom Geb&ude ausgelagerte

Altbrotentsorgung auf ein vollsténdig externes Gelénde verlegt. Damit werden keine Retouren auf dem
Betriebsgeldnde angeliefert.

Seite 2 von &
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Das gesamte Betriebsgebdude wurde an den Zugangsbereichen wie Wareneingang, Warenausgang,
Personaleingang, durch ein Schleusensystem, in welchen Abfangsysteme flr einen evtl.
Schéadlingseintrag installiert wurden, abgesichert.

Weiterhin wird der gesamte Betrieb inkl. AuRengeldnde mit einem risikoorientierten Schadlingsmoni-
toringsystem durch eine Fachfirma im monatlichen Kontrollzyklus (iberwacht.

Uber ein Schéadlingsmeldesystem werden evtl. Schéadlingsvorkommen von den regelmaRig geschulten
Mitarbeitern sofort gemeldet. Ein eigens ausgebildeter sachkundiger Schéadlingsbekéampfer fiihrt bei
Vorkommen entsprechende SofortmaRnahmen in Abstimmung mit der externen Fachfirma durch.

In téglichen Hygienebegehungen wird das betriebliche Hygienekonzept nach dem installierten HACCP-
Konzept gesteuert und bewertet.

AbschlieRend wird das Schadlingsmonitoring durch einen externen, &ffentlich bestellten und vereidigten
Sachverstandigen zweimal jahrlich verifiziert.

3. Bauliche Investitionen

a. Entsorgungsrampe
Der Bereich der bisherigen Mullentsorgung in Halle 1 wurde kernsaniert. Dazu wurden die bisherigen vier
Rampenkilhlungen abgerissen, wodurch insgesamt eine Grundfléache von ca. 280 gm flr das neue

Entsorgungskonzept entstanden ist. Der gesamte Boden wurde ausgebrochen und mit einem
Entwésserungssystem versehen.

Baubeginn: 20.11.2014
Bauabschluss: 30.04.2015
Budget: 230.000 €

b. Deckensanierung DMA-Froster

Der DMA-Froster in Halle 1 wurde abgerissen und der Bodenbereich komplett (Deckendurchbriiche
verschlossen, neuer Estrich, neuer Fliesenboden) saniert.

Baubeginn: 01.09.2015
Bauabschluss: 30.09.2015
Budget: 50.000 €
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4. Anlageninvestitionen

a. Semmelanlage

Zur Verschlankung der Prozesslandschaft wurde die SB-Semmelproduktionsanlage inkl. Verpackungs-
technik komplett demontiert und durch eine neue Produktionsanlage mit Ableerstation ersetzt.

Bauabschluss: 31.07.2015
Budget: 700.000 €

b. Géarschranke
Die vier vorhandenen Gérschrénke in Halle 2 wurden komplett abgerissen und gegen neue
Garschranke aus Edelstahl mit Epoxidharzboden und Bodenabfliissen ausgetauscht, welche zur
Schaumreinigung geeignet sind.

Bauabschluss: 30.11.2015
Budget: 400.000 €

c. Netzbandofen

Die Brotbackstrasse inkl. Netzbandofen in Halle 2 wurde im Zuge der Prozessverschlankung komplett
demontiert. Die Brotproduktion wird Uber einen auf Stelzen stehenden Etagennetzbandofen umgesetzt.

Bauabschluss: 31.08.2015
Budget: 50.000 €

5. Fremdkorpermanagement

Im betrieblichen  Lebensmittelsicherheitskonzept ist  ein umfangreiches  System  zur

Fremdkoérpererkennung und -lenkung etabliert. Alle Prozesse in der Wertschépfungskette werden anhand
von Gefahrenanalysen risikoorientiert auf maogliche physikalische Gefahren bewertet und mit

vorbeugenden Maflinahmen abgesichert.
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Auszug aus dem Fremdkérpermanagementsystem:
a) Rohstoffbeschaffung

Alle Lieferanten werden vor einer mdéglichen Einlistung nach den internen Hygiene- und
Qualitatsvorgaben auditiert. Weiterhin  erfolgt nach einer Einlistung eine risikoorientierte
Lieferantenkontrolle in Form von unangekiindigten Audits. Grundsétzlich werden die eingesetzten
Olsaaten vor Verarbeitung mit Farbausleser und X-Ray nachgereinigt, wodurch eine Reinheit von 99,9 %
erreicht wird.

b) Wareneingang

Die eingehenden Rohstoffe werden bei Wareneingang auf die in den Rohstoffspezifikationen
vorgeschriebenen Parameter (berprift. Der gesamte Mehleingang wird Gber mehrere Siebmaschinen auf
Besatz kontrolliert. In einem risikoorientierten Monitoring werden die eingesetzten Rohstoffe auf
Einhaltung von chemischen, biologischen und physikalischen Grenzwerten durch externe akkreditierte
Labore untersucht.

c) Lagerhaltung

Die gesamte Warenanlieferung und Lagerhaltung von Rohstoffen und Verpackungsmaterial findet auf
Kunststoffpaletten statt, damit ein Eintrag von Holzsplittern in die Produktion ausgeschlossen werden
kann.

d) Arbeitsvorbereitung

Die im Herstellungsprozess bendtigten Rohstoffe und Verpackungsmaterialien, werden durch geschulte
Fachkréfte der betrieblichen Arbeitsvorbereitung, von der Umverpackung auRerhalb der
Produktionsumgebung befreit und in speziellen, einheitlichen Gebinden in der richtigen Menge, zur
richtigen Zeit, in den Produktionsprozess verbracht. Somit wird ein Eintrag von Verpackungsmaterialien,
als mogliche Fremdkérperquellen, auf ein Minimum reduziert.

e) Herstellungsprozess

Alle Mitarbeiter der einzelnen Herstellabteilungen werden regelmaRig auf Fremdkdrpererkennung und
-lenkung geschult. Mit sténdigen visuellen Kontrollen (Glas-, Kunststofforuch, Messerkontrolllisten etc.)
der Fachkrafte im Prozess und zuséatzlichen Kontrollgdngen des Qualitdtsmanagements, nach den
Vorgaben des betrieblichen Lebensmittelsicherheitskonzepts, wird ein funktionales
Fremdkorpermanagement gewahrleistet. Im Jahr 2015 wurden alle Holzgérgutirdger (Brotkorbe,
Holzdielen) gegen waschbare und bruchsichere Kunststoffgarguttrager ausgetauscht.

f) Verpackung

Aktuell werden 70% der handwerklich hergestellten Backwaren nach dem Verbringen in die
entsprechende Transportverpackung, Uber einen Metalldetektor detektiert. Dieses zuséatzliche
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Kontrollsystem wird bis Jahresende 2016 auf alle Produkte ausgeweitet. Dazu werden Detektoren mit
Multi-Spektrum Technologie fiir maximale Kompensation des Produkteffekts eingesetzt.

Das Fremdkdrpermanagementsystem wird in regelmaRigen Schulungen durch interne und externe
Trainer, bei den einzelnen Mitarbeitern, in den Herstellungsprozessen, nachhaltig verankert. Zusatzlich
findet eine regelmaRige Bewertung durch einen externen Sachverstéandigen statt.

Fazit: Die in der Produktionsstatte Friedberg im Jahr 2014 entstandenen Mangel haben wir erkannt und
haben deren Beseitigung entsprechend unserer Unternehmensphilosophie entschlossen und nachhaltig
in Angriff genommen.

Im Zuge unserer Offentlichkeitsarbeit zeigen wir regelméRig interessierten Besuchergruppen aus dem
Raum Augsburg unsere Produktionsstatte. Gerne dlrfen Sie sich in diesem Rahmen persdnlich vom

Zustand unserer Produktionsstatte berzeugen.

Mit freundlichen GriiRen

"

Alexander Ihle i.A. Timo Strauf
Geschéftsflhrer Leitung Qualitatsmanagement
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EINGEGANGEN AM

Az.: 30-5142-5/2

Landratsamt Aichach-Friedberg ¢ Postfach 13 40 ¢ 86544 Aichach

Postzustellungsurkunde

10. APR. 2017
7o

2

LANDRATSAMT
AICHACH-FRIEDBERG

Aktenzeichen:

30-5142-5/2
Aichach, 3. April 2017
foodwatch e. V. A ;
: nsprechpartner:
vertreten durch den Vorstand Dr. Thilo Bode Sven Mayr
Brunnenstr. 181 Zimmer; 240

10119 Berlin

eewerr \/ollzug des Verbraucherinformationsgesetzes (VIG)

BEZUG

ANLAGE

Ihre Anfrage bzgl. GroRb&ckereien
Landbackerei lhle GmbH & Co. KG

Qbersicht Uber Kontrollen
Ubersicht tber Proben

Sehr geehrter Herr Dr. Bode,

Tel.: 08251/92-212
Fax: 08251/92-184

E-Mail:
sven.mayr@lra-aic-fdb.de

www.lra-aic-fdb.de

nachdem unsere Entscheidung zur Informationserteilung nach dem VIG bestandskraftig gewor-
den ist, erhalten Sie nun alle von uns vorgesehenen Informationsunterlagen.

Fur fachliche Fragen beziiglich der Kontrollen, kénnen Sie sich an unsere Lebensmitteliberwa-

chung wenden:

Tel. 08251 / 92-364

Frau Petra Frey petra.frey@lra-aic-fdb.de
Bei rechtlichen Fragen stehe ich Ihnen gerne zur Verfugung.

Wir hoffen, Ihnen hiermit weitergeholfen zu haben und verbleiben

mit freundlichen Gru3en

7 Moy

Sven Mayr

Miinchener Stralle 8
86551 Aichach

Offnungszeiten:

Mo., Di. und Mi.

7.30 —12.30 Uhr und
14.00 — 16.00 Uhr

Do. 7.30 - 12.30 Uhr
und 14.00 - 18.00 Uhr

Fr.7.30 - 12.30 Uhr
Wir empfehlen lhnen,

Termine zu vereinba-
ren.



Kontrollen der Lebensmitt

eliiberwachung des Landratsamtes Aichach-Friedberg mi

t MaRnahmen der Verwaltung

Datum Anlass Kontrollbereich Ergebnis MafBnahme: Art Bufgeldhdhe
Schwerpunktkontrolle,
Nachkontrolle der bei der =0 .
25.02.2016 Kontrolle vom 02.12.2015 Halle 1 alle Mzngel waren beseitigt worden keine
festgestellten Méngel
planméaBige Routinekontrolle
25.02.2016 zusammen mit der Regierung Halle 1, 2 und Versand geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene Kontrollbericht, mindliche Belehrung
von Schwaben
X : Halle 2, 3 und geringe Mangel im Bereich der Betriebshyiene und e
31.05.2016 planmafige Routinekontrolle Kistenwaschanlage im Bereich des baulichen Zustandes mundliche Belehrung
o, . Halle 1, Kistenwaschanlage ; ; . : : o
07.09.2016 planméRige Routinekontrolle und Lehrbackstube geringe Mangel im Bereich der Betriebshygiene mundliche Belehrung
14.09.2016 Kontrolle bei Probenahme Versand keine Mangel keine
Schwerpunktkontrolle )
14.10.2016 | Dokumentation und Hotspots fiir Dokumentation, Halle 1 und keine Méngel keine
s 2, Kistenwaschanlage
Schédlingsbefall
anlassbezogene Ermittiungen
14.11.2016 aufgrund einer Fremdprobe mit QM keine Mangel keine

Fremdkorperfund

Eine Information der Offentlichkeit iiber diese Kontroll

ergebnisse erfolgte nach pflichtgemadfem Ermessen nicht.




Probenbeanstandungen mit MaBnahmen der Verwaltung

BuBgeldhdhe

Bezeichnung des

Beurteilung der Probe

MaBRnahme: Art

ik Aliene Lebensmittels
Abgabe an die fur den
10.02.2016 Verqaghtsprobe guioming Fladenbrot Nicht zum Verzehr geeignet Hersteller zustandige
Mitteilung der Fa. Ihle :
Behorde
Abgabe an die fur den
sp oooaE | Vamachtsprobe aufgrund Fladenbrot Nicht zum Verzehr geeignet | Hersteller zustandige
Mitteilung der Fa. Ihle N
Behorde
14.09.2016 Monitoring-Planprobe Roggli ohne Beanstandung keine

Eine Information der Offen

tlichkeit iiber diese Erkenntnisse erfolgte nach pflichtgeméBe

m Ermessen nicht.




Landbackerei Inle GmbH & Co. KG « Postfach 1363 » 86303 Friedberg Landbdickersi Intle Gmok & Co, KG Kompiementar

Lr.-Baithasar-ubmaier-Strade 6 Ltandbdckarei 'ble Verw. Gmbd
Postfach 13 53 D-86303 Friedberg
D-862C3 friedberg
Sitz: Friedberg
FOOdWGtCh eV Sitz: Friedberg Ragistergernicnt Augsourg HRB 9908
Regisiergercht Augsourg
HRA 11444 e e 5y .
: GeschiltstOhrer:
Herr Heeg i ) wilnelm Peter Inie
Telefon: 08 21/6 4G 07- 0 [lerhae) Alexander Ihie
Teiefax: 08 21/6 60 07- 9 99 i =
Brunnenstr. 181 Stauer-dr: 102 7 167 / COBCC

3ankvercindung:
Stadisparkasse Augsburg

i BIC/SWIFT: ALGSDE?7
10119 Berlin IBAN: DEZ8 7205 0000 0000 1414 22

Us*-ID: DE 127337382

Inre Zeicnen Inre Nachricht vam Unserz Zeichen Datum

23.02.2017

Stellungnahme der Landbéackerei lhle GmbH Co. KG

betreffend Probenahme und Befund in Bezug auf das Fladenbrot

Sehr geehrter Herr Heeg,

zur besseren Verstdndlichkeit geben wir |hnen im Folgenden eine ergénzende Erlauterung der
Hintergrinde zu den Befunden des LGL vom 19.02.2016 in Bezug auf das Fladenbrot sowie den ersten
beiden Verdachtsproben der Auflistung der Probenbeanstandungen des Landratsamt Aichach-Friedberg.

Das Fladenbrot wurde zum damaligen Zeitpunkt von einer anderen Bickerei zugekauft. Bei der
Wareneingangsprufung der betreffenden Fladenbrote stellten unsere geschulten Mitarbeiter auf der
Unterseite der Fladenbrote befindliche Metallspane fest. Daraufhin wurde die Ware umgehend gesperrt
und die Behdrde rein vorsorglich Uber den Vorfall informiert.

Zu keinem Zeitpunkt bestand eine Gefahr flir die Lebensmittelsicherheit bzw. Verbraucher, denn die Ware
gelangte nicht in den Verkauf, weshalb auch ein Verzehr durch Verbraucher ausgeschlossen war.

Der Vorfall dokumentiert die einwandfreie Funktionalitdt unseres internen Qualitdtsmanagement- und
Qualitatssicherungssystems. Des  Weiteren nehmen  wir unsere  Verpflichtungen als
Lebensmittelunternehmer sehr ernst, weshalb wir auch die Behorde (iberobligatorisch tber den Vorfall
informierten, um eine Ursachenanalyse beim Hersteller zu ermdglichen.

Abschliefend weisen wir darauf hin, dass der betreffende Lieferant in der Zwischenzeit von' uns
ausgelistet wurde, folglich die Landbackerei Ihle GmbH & Co. KG nicht mehr beliefert.

Mit freundlichen GriRen

% i TR

———

i.A. Timo Strauf}



Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fiir

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Veterinarstr. 2, 85764 Oberschleilheim

Landratsamt Aichach-Friedberg

Lebensmittelliberwachung

Miinchener Str. 9
86551 Aichach

Unser Aktenzeichen
16-0036197

Ihre Nachricht
L-AIC-00008-
16-PFR

1-2

Befund/Gutachten

Anlagen:

20 Fotos
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Rickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Einsender-Az:

16-0036197-001-01-PBI-325- (D

Datum
19.02.2016

Durchwahl / Fax:

Ansprechpartner/E-Mail:
G D
G

16-0036197-001-01

Landratsamt Aichach-Friedberg, Lebensmitteliiberwachung;
86551 Aichach, Miinchener Str. 9

L-AIC-00008-16-PFR

Eingangsdatum (LGL): 15.02.2016
Proben-Nr. des Einsenders: L-AlC-00008-16-PFR
Probenbezeichnung (extern): Fladenbrot
Probenmaterial: 170707, Fladenbrot
Probenahmegrund: Verdachtsprobe
Probenahmedatum: 11.02.2016
Untersuchungsbeginn: 16.02.2016
Untersuchungsende: 17.02.2016
Probenmenge: 2 Stiick
Entnahmebetrieb: Landbéckerei |hle Dr-Balth-Hubm_.-Str 86316 Friedberg
Hersteller / Importeur: G

G

Seite 1von 13

Dienstsitz: Dienststelle: E-Mail und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststelle OberschleiBheim poststelle@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veteringrstr. 2 www.lgl.bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
91058 Erlangen 85764 OberschleiRheim BIC: BYLADEMM

Telefon: 09131 /6808 - 0
Telefax: 09131/ 6808 - 2102

Telefon: 09131/6808 - 0
Telefax: 09131 /6808 - 5425

Anfahrtsskizze im Internet
Bahn: $1 Oberschleiftheim
Bus: 292 Sonnenstralle
Haltestelle: Veterindrstr.



Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode

Aussehen 2 Uber die Langseite halbierte Fladenbrote, langliche Form; | Sensorische Prifung
Oberseite eingeschnitten und kréaftig mit Sesam und
Schwarzkiimmel bestreut; an der Unterseite beider Brote
an mehreren Stellen schmierfettartige, schwarze
Verunreinigungen feststellbar, die silbrig glanzende
Metallspéne enthalten

Geruch typisch, unauffallig Sensorische Prifung

Geschmack - -

Identifizierung | Schmierfettriickstande mit Metallabrieb im GréRenbereich mikroskopische Priifung
von 0,1 bis 1 Millimeter

Beurteilungsgrundlage:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grunds&tze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Européischen Behtrde
fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 S. 1) EU-
Dok.-Nr. 3 2002 L 0178, in der aktuellen Fassung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europsischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Gber
Lebensmittelhygiene (ABI. Nr. L 139 S. 1, gesamte Vorschrift ber. ABL Nr. L 226 S. 3 und ABI. 2008 Nr. L 46 S. 51,
ber.ABI.2009 Nr. L58 S.3) in der aktuellen Fassung

Beurteilung:

Die vorgelegte Verdachtsprobe bestand aus zwei ganzen Fladenbroten. Als Verdachtsgrund fur die
Probenahme wurden ,Metallsplitter am Boden® angegeben.

Bei der sensorischen Untersuchung wurden auf der Unterseite beider Brote schwarzgraue, 6lig-
schmierige Verunreinigungen festgestellt, in denen mehrere, verschieden grofie Metallspéne festgestellt
wurden (s. Fotos). Die mikroskopische Untersuchung bestétigte den sensorischen Befund, wonach es
sich dabei um 6lig gldnzende Verunreinigungen, vermutlich um Schmierfett, handelte, in denen
Metallspéne im GréRenbereich von 0,1 bis 1 mm eingeschlossen waren (s. Fotos).

Zuséatzlich wurde ein ca. 5 mm grofer Schmierélklumpen in der Krume eines Brotes knapp unterhalb der
Kruste festgestellt. Dies lasst darauf schlieRen, dass die Verunreinigung noch vor dem Backprozess,
vermutlich beim Wirk- oder Knetprozess des ungebackenen Teiges stattgefunden haben muss.

Einzelne Faden aus dem zusétzlich mit vorgelegten Knéue! Stahlwolle (s. Foto 20) wurden als Vergleich
zu den aus der Probe isolierten Verunreinigungen mikroskopiert und fotografiert (Fotos Nr. 6 und 15). In
nur einem Fall (s. Foto Nr. 15) ist der Metallspan &hnlich breit und &hnlich geformt wie das beiliegende
Muster der Stahlwolle. In allen anderen Fallen deuten die gedrehte Form der Spane eher auf einen
abgespanten Abrieb von Maschinenteilen hin. Die Breite der in der Probe festgestellten Metallspane ist
hier zudem deutlich geringer als die der als Vergleich hinzugelegten Stahlwollfaden.

Die Verunreinigungen in den vorgelegten Erzeugnissen sind als Ekel erregende Kontaminationen
anzusehen. Das Lebensmittel ist damit als nicht sicher im Sinne von Art. 14 Abs. 1 in Verbindung mit
Abs. 2b und Abs. 5 der VO (EG) Nr. 178/2002 und fir den Verzehr durch den Menschen als ungeeignet
zu beurteilen.

Auf die Bestimmungen von Kapitel Il Art. 4 Abs. 2 i.V.m. Anhang Il, Kapitel IX Nr. 3 VO (EG) 852/2004.
(analog zu § 3 LMHV) wird verwiesen.

Am 17.02. wurde zusétzlich eine Verdachtsprobe des gleichen Erzeugnisses und desselben Herstellers
vorgelegt (s. unser Az.Nr. 16-0038138-001-01).
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Dr.
Prifleiter, staatlich geprifter Lebensmittelchemiker

DAkkS-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

(( DAKKS
Hinweise: 2:;‘:;!1: -
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieRlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Prufgegenstande. P90 02001

Dieser Prifbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaitigt werden.

Fotos der Verdachtsprobe:

1L-AICH
Flagenbrot

iR L

16.0036197-001-0%
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Foto 2: Unterselte beider Fladenbrote

L-AlIC-L

1502 %%o%a PFR
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16-0036

Foto 3: Unterseite von Fladenbrot A mit zwei auffalligen Verunreinigungen 1 und 2

Aktenzeichen: 16-0036197 19. Februar 2016
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Foto 5: Vergréfierung von Verunreinigung 1 auf Brot A
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1mm

Fto 6 Vergrof&erung von Verunrelnlgung 1 auf Brot A im Verglelch zu hinzugefiigtem Metalifaden der

Stahlwolle

IR e

16-0036197- -

Foto 7: Verunreinigung 2 in der Krume von Brot A
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Foto 9: VergréRerung von Verunreinigung 2 in der Krume von Brot A mit deutlich erkennbaren

Metallspanen
Aktenzeichen: 16-0036197 19. Februar 2016 Seite 7 von 13



Foto 10: Unterseite von Fladenbrot A mit weiteren Verunreinigungen 3 und 4

Foto 11: VergréBerung von Verunreinigung 3 auf der Unterseite von Brot A
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Foto 12: Vergroierung von Verunreinigung 3 auf der Unterseite von Brot A

- 'S
Foto 13: VergroRerung von Verunreinigung 4 auf der Unterseite von Brot A
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Foto 15: VergréRerung von Verunreinigung 4 auf der Unterseite von Brot A im Vergleich z
hinzugelegtem Metallfaden der Stahlwolle
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Foto 16: Unterseite von Fladenbrot B mit einer metallisch gldnzenden Verunreinigung

TeSNDrot

nmmmmnumml\ fil

16-0036197-001-01

Foto 17: Unterseite von Fladenbrot B mit einer metallisch glanzenden Verunreinigungen

Aktenzeichen: 16-0036197 19. Februar 2016 Seite 11 von 13



Foto 19: VergréRerung der Verunreinigung auf Fladenbrot B
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Foto 20: Ubersicht: mit vorgelegte Stahlwolle (oben) sov(tie Probenisolate mit beiliegendem einzelnen
Faden der Stahlwolle (Petrischale unten)
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Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fur

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherhsit

Veterindrstr. 2, 85764 Oberschleilheim

Landratsamt Aichach-Friedberg

Lebensmitteliberwachung
Munchener Str. 9
86551 Aichach

lhre Nachricht  Unser Aktenzeichen Ansprechpartner/E-Mail: Durchwahl / Fax: Datum
L-AIC-00008- 16-0038138 [ ] G 19.02.2016
16-PFR 16-0038138-001-01-PBI-325- (NN L
1-1
Befund/Gutachten
Anlagen:
11 Fotos
Kennzeichnungsmaterial

Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Rickantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Einsender-Az:

Eingangsdatum (LGL): 17.02.2016 -

Proben-Nr. des Einsenders: L-AIC-00009-16-PFR

Probenbezeichnung (extern). Fladenbrot

Probenmaterial: 170707, Fladenbrot

Probenahmegrund: Verdachtsprobe

Probenahmedatum: 12.02.2016

Untersuchungsbeginn: 19.02.2016

Untersuchungsende: 19.02.2016

Probenmenge: 1St

Entnahmebetrieb: Landbéckerei lhle Dr.-Balthasar-Hubmaier-Str. 6 86316 Friedberg

Hersteller: ... ]

-

Dienstsitz: Dienststelle: E-Mail und Internet Bankverbindung

LGL LGL, Dienststelle Oberschleifheim poststelle@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank

Eggenreuther Weg 43 Veterinarstr. 2 www.lgl_bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80

91058 Erlangen 85764 OberschleiBheim BIC: BYLADEMM
Anfahrtsskizze im Internet

Telefon: 09131 /6808 - 0 Telefon: 09131 /6808 -0 Bahn: S1 QOberschleitheim

Telefax: 09131/6808 - 2102  Telefax: 09131/ 6808 - 5425

16-0038138-001-01

Landratsamt Aichach-Friedberg, Lebensmitteliberwachung;
86551 Aichach, Munchener Str. 9

L-AIC-00009-16-PFR

Bus: 292 Scnnenstrale
Haltestelle: Veterinérstr.




Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode

Aussehen ldnglich ovales Fladenbrot; Oberseite kraftig mit Sensorische Prifung
Sesam und Schwarzkimmel bestreut; an der
Unterseite an mehreren Stellen schmierfettartige,
schwarze Verunreinigungen feststellbar, die silbrig
glédnzende Metallspane enthalten

Geruch unauffallig Sensorische Prifung
Geschmack arteigen Sensorische Prifung
Identifizierung Metallspéne in schmierfettartigen mikroskopische Prifung

Verunreinigungen in der GréRenordnung von ca.
0,1 mm Dicke und bis zu ca. 2 mm Lénge

Beurteilungsgrundlage:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europdischen Behérde
fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 S. 1) EU-
Dok.-Nr. 3 2002 L 0178, in der aktuellen Fassung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ber
Lebensmittelhygiene (ABI. Nr. L 139 S. 1, gesamte Vorschrift ber. ABI. Nr. L 226 S. 3 und ABI. 2008 Nr. L. 46 S. 51,
ber.ABI.2009 Nr. L58 S.3) in der aktuellen Fassung

Beurteilung:

Die vorgelegte Verdachtsprobe bestand aus einem ganzen Fladenbrot. Als Verdachtsgrund fiir die
Probenahme wurden ,Metallsplitter am Boden® angegeben (s.a. zweite Probe vom 15.02.2016 unser
Az.Nr. 16-0036197-001-01).

Bei der sensorischen Untersuchung wurden auf der Unterseite des Brotes schwarzgraue, 6lig-
schmierige Verunreinigungen festgestellt, in denen mehrere, kleinere Metallspéne festgestellt wurden (s.
Fotos). Die mikroskopische Untersuchung bestétigte den sensorischen Befund, wonach es sich dabei
um 6lig glanzende Verunreinigungen, vermutlich um Schmierfett, handelte, in denen Metallspéne im
Grofenbereich von 0,1 mm Dicke und maximal ca. 2 mm Lénge eingeschlossen waren (s. Fotos).

Die Verunreinigungen in den vorgelegten Erzeugnissen sind als Ekel erregende Kontaminationen
anzusehen. Das Lebensmittel ist damit als nicht sicher im Sinne von Art. 14 Abs. 1 in Verbindung mit
Abs. 2b und Abs. 5 der VO (EG) Nr. 178/2002 und fiir den Verzehr durch den Menschen als ungeeignet
zuU beurteilen. :

Auf die Bestimmungen von Kapitel Il Art. 4 Abs. 2 i.V.m. Anhang I, Kapltel IX Nr. 3 VO (EG) 852/2004
(analog zu § 3 LMHV) wird verwiesen.

Dr.
Prifleiter, staatlich geprifter Lebensmittelchemiker

DAKkkS-akkreditiertes Priiflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00

(( DAKKS
Hinweise: ::::es;?ﬁeerungss!elle
Die Prufergebnisse beziehen sich ausschlieflich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Priifgegensténde. D-PL-19082-02-00

Dieser Prifbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaltigt werden.
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Fotos der Probe:

Foto 1: Unterseite des Fladenbrotes

Foto 2: Verunreinigungen auf der Unterseite des Fladenbrotes
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Foto 4: diese drei Felder wurden naher mikroskopisch untersucht
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Foto 6: Verunreinigungen in Feld 1
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oto 8: Verunreinigungen in Feld 2
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Foto 9: Verunreinigungen in Feld 2

Foto 10: Verunreinigungen in Feld 3
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Foto 11: Verunreinigungen in Feld 3
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