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Feststellungen zum Betrieb Bäckerei Bachmeier GmbH & Co 
KG, Eggenfelden  
 
Betrieb:  Bäcker Bachmeier GmbH & Co. KG 
 Lauterbacherstraße 55 
 84307 Eggenfelden 
Aktenzeichen:  SE-2617-300-21-V7 
Datum der Kontrolle:  11.06.2015  
Beginn:  09.30 Uhr  
Ende:  16.00 Uhr 
 
 
Zusammenfassung 
 
Die Kontrolle der Bäckerei Bachmeier erfolgte aufgrund einer Verbraucherbeschwer-
de vom 30.03.2015 über eine eingebackene Schabe im Brot. Laut Gutachten des 
LGLs vom 04.05.2015 (LGL-Probennummer: 15-0070584-002-01) handelt es sich 
um eine in „Mühlengold Klassisch Krusten-Schnitten“ eingebackene Deutsche Scha-
be. Ein Brot mit eingebackenen Schädlingen ist als zum Verzehr durch den Men-
schen ungeeignet anzusehen (Art. 14 Abs. 1 i. V. m. Abs. 2 b und Abs. 5 VO (EG) 
178/2002) Die Vor-Ort Kontrolle ergab in den Bereichen der Herstellung, Zubereitung 
und Verpackung für die Mühlengold Krustenschnitten keine Hinweise auf einen 
Schabenbefall. Auch die Begehungsprotokolle/Schädlingsmonitoring in diesem Zeit-
raum ergaben keine Hinweise auf einen Schabenbefall. 
Baulich ist der Betrieb in einem guten Zustand und daher mit geringfügigen Mängeln 
zu beurteilen. Im Biowarenlager, Lebensmittel- und Verpackungslager (Petex) und in 
Bereichen der Bäckerei ist Schädlingsbefall (Mäuse und Käfer) festzustellen. Die 
Schädlingsproblematik in den Lagern wurde von der Fa. Bachmeier schon erkannt 
und entsprechend wurde die Bekämpfung in diesen Bereichen intensiviert. Die Be-
triebs- und Prozesshygiene ist in diesen Bereichen daher mit gravierenden Mängeln 
einzustufen. In den übrigen Bereichen ist die Betriebs- und Prozesshygiene mit ge-
ringfügigen Mängeln zu bewerten. 
Die Überprüfung des Eigenkontrollsystems erfolgte nur schwerpunktmäßig in den 
Bereichen Schädlingsbekämpfung und Rückverfolgbarkeit. Aufgrund der Defizite in 
der Schädlingsbekämpfung werden die Mängel im Eigenkontrollsystem als mittelgra-
dig eingestuft. 
 
Baulicher Zustand:   geringfügige Mängel 
 
Betriebs- und Prozesshygiene: gravierende Mängel im Bereich Biowarenlager, 

LM- und Verpackungslager (Petexlager) und in 
Bereichen der Bäckerei aufgrund von Schäd-
lingsbefall, ansonsten geringfügige Mängel 

 
Eigenkontrollsystem: mittelgradige Mängel, aufgrund der Reinigungs-

defizite und Defizite in der Schädlingsbekämp-
fung. 

 
Insgesamt werden die Mängel in den o. g. Teilbereichen als gravierend, die Mängel 
des restlichen Betriebes als mittelgradig eingestuft.  
 
 
Eingeleitete Maßnahmen: 
 
Die mit Mäusekot und Fraßspuren verunreinigten Mehlsäcke im Lager und der Pro-
duktion wurden unverzüglich gesperrt. Ferner wurde der Warenumfang ermittelt, der 



 

2 
 

am 11.06.2015 mit den betroffenen Artikeln produziert wurde. Die Fa. Bachmeier 
entsorgte die betroffenen Säcke sowie die damit am 11.06.2015 produzierte Ware 
freiwillig.  
Zudem wurden zwei Paletten mit Verpackungsmaterial freiwillig entsorgt. Es handelt 
sich hierbei um eine Palette im Plunderbereich. Dort wurde zwischen den Lagen 
Mäusekot gefunden. Die andere Palette (Verpackung/Petexlager) wies Fraßspuren 
an der Kartonunterseite auf.  
  
Die Entsorgung wurde von der zuständigen KVB beaufsichtigt. 
 
Weitere/s Maßnahmen/Vorgehen: 
Intensivierung der Schädlingsbekämpfung 
Verkürzung des Kontrollintervalls der KVB 
 
Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle erfolgte keine Probehnahme. 
 
 
Zitierte Rechtsvorschriften 
 
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
28. Januar 2002 (ABl. L 31 vom 1.2.2002, S. 1) zur Festlegung der allgemeinen 
Grundsätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europäi-
schen Behörde für Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-
bensmittelsicherheit, zuletzt geändert durch die Verordnung (EG) Nr. 596/2009 vom 
18. Juni 2009 (ABl. L 188 vom 18.7.2009, S. 14). 
 
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
29. April 2004 über Lebensmittelhygiene (ABl. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt 
geändert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. März 2009 (ABl. L 87 
vom 31.3.2009, S. 109). 
 
 
 
Feststellungen und rechtliche Beurteilung: 
 
Kontrollbereich Lager, Bäckerei, Plunderproduktion, Versand, Tiefkühlung, 
Verpackung und Lager (Petex) 
 
Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager), Bäckerei, Plunderproduktion, Blech-
reinigung, Versand, Verpackung und Lager (Petex)  
 

Teilbereich Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager) 

Feststellungen 

1. Im Hauptlager steht während der Begehung das Außentor/Rolltor offen. 
 

2. Im Hauptlager ist in der linken Ecke am Betonsockel im Bereich Außentor, 
Mäusekot feststellbar. 
 

3. Es stehen nicht ausreichend verschlossene Säcke mit Lebensmitteln in den 
Lagern. 
 

4. Im Bio Warenlager sind auf und an den Säcken mit Roggenvollkornmehl 
Mäusekot, Mäuseurin und Fraßspuren deutlich sichtbar. Die Schädlingsbe-
kämpfung wird bereits durch Schlagfallen intensiviert. 
 

5. Das Kühlaggregat im Kühlraum „Bio Warenlager“ ist mit dunklen Belägen 
behaftet.  
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6. Die Gabel des Gabelstaplers, welcher in der Schleuse für die Abfallentsor-

gung steht und auch in der Produktion genutzt wird, ist sichtbar verunreinigt. 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Um den Zugang für Schädlinge/Schadnager zu erschweren, sollte das Au-
ßentor alsbaldig wieder geschlossen werden. 
 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Ferner müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 
852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, 
sauber und stets instand gehalten sein. 
 

3. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vor-
rätig gehalten werden, so zu lagern, dass gesundheitsgefährdender Verderb 
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewährleistet ist. 
 

4. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vor-
rätig gehalten werden, so zu lagern, dass gesundheitsgefährdender Verderb 
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewährleistet ist. Ferner sind 
gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 ge-
eignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
 

5. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. 
 

6. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. 
 

 

Teilbereich Bäckerei  

Feststellungen 

1. Der Wasserzulauf für einen Teigmischer ist außen mit schwärzlichen Bele-
gen und innen mit schleimigen Belägen verunreinigt. 

2. Im WP-Gärschrank sind Käfer, vermutlich Reismehlkäfer, in dem nicht pro-
duktberührenden Bereich festzustellen. Weiterhin sind Verunreinigungen 
z.B. in Kabelkanälen ersichtlich. 

3. Die Beleuchtung im gesamten Bereich des WP- Gärschrankes ist nicht aus-
reichend, es ist ohne Hilfsmittel, wie z.B. einer Taschenlampe, keine ausrei-
chende Inspektion möglich. 

4. In der Produktion sind mit deutlichen Kotspuren und Fraßspuren verunrei-
nigte Mehlsäcke (Bio-Weizenmehl 550) festzustellen. 

5. Die Krapfenanlage wird in einem nicht ausreichend gereinigten Zustand ge-
lagert. 

6. In den Ecken am Boden ist z.T. Mäusekot festzustellen. 

7. Im Produktionsbereich/Treppenabgang Bereich WP-Gärschrank (nicht pro-
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duktberührender Bereich) sind eine tote Schabe am Boden/Ecke und eine 
lebende Schabe an der Wand festzustellen. Weiterhin sind im Deckenbe-
reich/Treppe Gespinste sichtbar. 

8. An mehreren Transportbändern ist Verschleiß (z.B. Materialausbrüche)  
festzustellen. 

9. Im Waschraum, Bereich Spülecke, sind Fließen- und Wandschäden sicht-
bar. Ferner ist die Reinigung z.B. in den Ecken am Boden und im Bereich 
unter dem Ablaufgitter nicht ausreichend erfolgt. In diesem Bereich werden 
Bedarfsgegenstände wie Eimer und Wannen gereinigt, welche dann wieder 
direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen. 

10. In der Betriebstoilette für Herren ist ein Urinal defekt, das Spülwasser läuft 
nicht mehr ab. 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen, gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Ferner müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 
852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, 
sauber und stets instand gehalten sein. 

3. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 7 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, über ei-
ne angemessene natürliche und/oder künstliche Beleuchtung verfügen. 

4. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vor-
rätig gehalten werden, so zu lagern, dass gesundheitsgefährdender Verderb 
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewährleistet ist. Ferner sind 
gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 ge-
eignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen.   

5. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen, gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Nicht ausreichend gereinigte 
Gerätschaften und Anlagen können eine Nahrungsquelle und damit auch 
Rückzugsgebiete für Schädlinge sein 

6. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Ferner müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 
852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, 
sauber und stets instand gehalten sein. 

7. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Ferner müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 
852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, 
sauber und stets instand gehalten sein. 

 
8. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004 

müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
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tel in Berührung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, 
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie möglich ist. 
 

9. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen, gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Ferner müssen gemäß Art. 4 
Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 Betriebsstätten, in 
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets instand gehal-
ten sein.  
 

10. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln 
umgegangen wird, ein hohes Maß an persönlicher Sauberkeit halten; sie 
müssen geeignete und saubere Arbeitskleidung erforderlichenfalls Schutz-
kleidung tragen. Um der Forderung nach einem hohen Maß an persönlicher 
Sauberkeit Rechnung tragen zu können, müssen sich auch die Toilettenan-
lagen, in einem hygienisch einwandfreien Zustand befinden. 

 

Teilbereich Plunderproduktion 

Feststellungen 

1. Auf einer Palette mit Verpackungskartonagen ist auf der Kartonunterlage 
Mäusekot festzustellen. 
 

2. Im Auslaufbereich des Frosterlöst sich im Deckenbereich an den Rohren 
der Anstrich blättrig ab. 
 

3. Der Boden des Kühlraumes 4 ist verunreinigt. 

 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. II Nr. 1 c) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachin-
nenseiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass 
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwünschter 
Schimmelbefall sowie das Ablösen von Materialteilchen auf ein Mindest-
maß beschränkt werden. 
 

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

 

 

Teilbereich Blechreinigung 

Feststellungen 

Es wird der Trennwachscontainer unmittelbar neben Reinigungsmittelcontainer 
gelagert. 
 
Anmerkung: Die Blechreinigungsmaschine wurde durch eine neue Anlage er-
setzt. 
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Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004 dürfen 
Reinigungs- und Desinfektionsmittel nicht in Bereichen gelagert werden, in de-
nen mit Lebensmitteln umgegangen wird.  

 

Teilbereich Verpackung (Petexlager) und Petexlager  

Feststellungen 

1. In der Verpackung (Petexlager) sind an der Kartonunterlage, auf einer Palet-
te mit Verpackungsmaterial, Schadnagerkot und -fraßspuren festzustellen. 

2. Im Petexlager sind am Boden und in den Ecken sowie an und auf Paletten 
Mäusekot festzustellen. In diesem Bereich wurde die Schädlingsbekämp-
fung durch Schlagfallen intensiviert. 

Beurteilung 

1. und 2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 
852/2004 sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vor-
zusehen. Ferner müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO 
(EG) Nr. 852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen 
wird, sauber und stets instand gehalten sein. 

 

Teilbereich Verpackungs- und Materiallager 
 

Feststellungen 

 
Die Außentore sind im Bodenbereich zum Teil nicht dichtschließend. 

 

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. Ferner sind gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. 
Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004  geeignete Verfahren zur Be-
kämpfung von Schädlingen vorzusehen. Durch dichtschließende Tore kann 
der unerwünschte Zugang für Schadnager  erschwert werden. 

 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen. 
 
 

Teilbereichsübergreifende  Feststellungen 

Feststellungen 

1. Es sind diverse Fliesenschäden insb. im Bodenbereich feststellbar. 
 

2. An Griffen und im Bereich von Griffen z.B. an Kühlhaustüren sind deutliche 
Verunreinigungen sichtbar. 

 
3. Zum Teil sind Kabelkanäle insb. im Innenbereich verunreinigt. 

 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. II Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 
sind die Bodenbeläge in einwandfreiem Zustand zu halten und müssen leicht 
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zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie müssen entspre-
chend wasserundurchlässig, wasserabstoßend und abriebfest sein und aus 
nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer 
können gegenüber der zuständigen Behörde nachweisen, dass andere ver-
wendete Materialien geeignet sind. Gegebenenfalls müssen die Böden ein 
angemessenes Abflusssystem aufweisen. 
 

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

3. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. Kabelkanäle könnten Rückzugsgebiete für 
Schädlinge sein, deshalb sollten den Kabelkanälen ein besonderes Augen-
merk geschenkt werden. 
 
 
 

Kontrollbereich  Konditorei , Semmel- und Brezenproduktion 
 
Eierkühlung, Warme Konditorei, Sahnekühlung, Formenlager, Muffinanlage, Kom-
missionierung, Kalte Konditorei inkl. Kühlräume, Kühltunnel für Schokolade, Verpa-
ckungsbereich Schnittkuchen, Mürbeteig-/Blätterteigraum, Spülraum, Scherbeneis-
maschine, Produktionslinie Körnersemmel, Semmelanlage, Gärvollautomat, Stikken-
ofen, Schockfrostertunnel, Blechputzmaschine, Kistenwaschanlage, Brezenschling-
anlage, Belaugungsanlage, Spiralfroster, Verpackungslinie  
 

Teilbereich Warme Konditorei 

Feststellungen 

1. Einige Schlag- und Rührmaschinen im Verarbeitungsbereich weisen an be-
stimmten Stellen starke Korrosion auf. Im Bereich der Rührbesenhalterun-
gen blättert der Lack ab und es sind Altverschmutzungen feststellbar. 

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. II Nr. 1f) VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Flächen (einschließlich Flächen von Ausrüstungen) in Bereichen, in 
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flächen, die 
mit Lebensmitteln in Berührung kommen, in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und müssen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren 
sein. Sie müssen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfes-
tem und nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelun-
ternehmer können gegenüber der zuständigen Behörde nachweisen, dass 
andere verwendete Materialen geeignet sind. Zudem sind gemäß Art. 4 Abs. 
2 i. V.  m. Anh. II Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 Lebensmittel auf allen 
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminati-
onen zu schützen, die sie für den menschlichen Verzehr ungeeignet oder 
gesundheitsschädlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr 
in diesem Zustand nicht zu erwarten wäre.  

 

Teilbereich Kalte Konditorei inkl. Kühlräume 

Feststellungen 

1. Im Sahneraum befindet sich in unmittelbarer Nähe zum Deckenkühlaggre-
gat Schwarzschimmel. Es ist ein intensiver Geruch nach chlorhaltigem Rei-
nigungsmittel in diesem Produktionsbereich wahrnehmbar. 
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2. In der Sahnetortenkühlung steht ein mobiler Sahnebläser. Dieser wurde 
umgehend durch die Konditoreileitung, Herrn […] entfernt. Im Kühlraum wird 
Ware in Umverpackungen aus Karton neben offenen Torten gelagert.   

3. An den Außenseiten der Abtropfwannen der Kühlaggregate in den Kuchen-
kühlungen ist übermäßige Kondenswasserbildung feststellbar. Dieses tropft 
u. a. auf die darunter stehenden Kuchen. Teilweise werden in einigen Küh-
lungen die Kuchen auf den Stikkenwagen mit einer Abdeckhaube versehen 
bzw. werden Bleche als Tropfschutz verwendet. Einige Ablaufrohre sind be-
helfsmäßig repariert. 

4. Die Transportbandunterseite des Kühltunnels der Schokoladenüberzugsan-
lage weist Stockflecken und Rückstände von Reinigungsmitteln auf. 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. II Nr. 1c) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass 
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwünschter 
Schimmelbefall sowie das Ablösen von Materialteilchen auf ein Mindestmaß 
beschränkt werden. In der Raumluft umherfliegende Schimmelsporen kön-
nen zu einer Kontamination von Lebensmitteln führen.  

2. Lebensmittel sind gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap IX Nr. 3 VO (EG) 
Nr. 852/2004 auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Ver-
triebs vor Kontaminationen zu schützen, die sie für den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet oder gesundheitsschädlich machen bzw. derart kontaminie-
ren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wäre. Durch die 
ungeschützte Lagerung von Sahneartikeln in unmittelbarer Nähe zu Roh-
stoffumverpackungen und Arbeitsmaschinen besteht die Möglichkeit einer 
Kontamination der Fertigerzeugnisse 

3. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und instand gehalten sein. Zudem müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. 
II Kap. I Nr. 2b) VO (EG) Nr. 852/2004 Betriebsstätten, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und 
bemessen sein, dass die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxi-
schen Stoffen, das Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bil-
dung von Kondensflüssigkeit oder unerwünschte Schimmelbildung auf 
Oberflächen vermieden wird. Dazu zählen auch die Kühlräume.  

4. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1a), b) VO (EG) 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht und so gebaut, beschaffen und 
instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie 
möglich ist 

 

Teilbereich Mürbeteig-/Blätterteigraum 

Feststellungen 

1. Beim Heizkörper zwischen Fenster und Arbeitstisch blättert der Lack ab. 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) 852/2004 müssen 
Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und 
stets instand gehalten sein.  
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Teilbereich Semmel- und Brezenproduktion 

Feststellungen 

1. Auswechselbare, gereinigte Gärgutträger der Semmelanlagen weisen am 
Metallstift in der Mitte Korrosion auf. 

2. Ein Handhubwagen im Rohstofftageslager ist altverschmutzt. Es ist ein säu-
erlicher Geruch wahrnehmbar. Auf und um den Hubwagen sitzen und 
schwirren kleine Fliegen.  

3. Im Gärvollautomat sind die Außenseiten der Leitungen die in Höhe der Zwi-
schendecke verlaufen, verunreinigt. 

4. In der Brezenproduktionshalle wird sehr viel Verpackungsmaterial aus Kar-
ton für die Verpackungslinie vorrätig gehalten.  

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1b) VO (EG) 852/2004 müs-
sen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmittel in 
Berührung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass 
das Risiko einer Kontamination so gering wie möglich ist.  

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1a) VO (EG) 852/2004 müs-
sen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmittel in 
Berührung kommen, gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert 
werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss so häufig erfolgen, dass 
kein Kontaminationsrisiko besteht. Durch verschmutzte Handhubwagen be-
steht die Gefahr einer Verschleppung von Schädlingen in andere Produkti-
onsbereiche.  

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

4. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des 
Vertriebs vor Kontaminationen zu schützen, die sie für den menschlichen 
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschädlich machen bzw. derart konta-
minieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wäre. Kar-
tonagen stellen, da sie nur unzureichend zu reinigen sind, eine Kontaminati-
onsquelle für ungeschützte Lebensmittel dar und müssen außerhalb des 
Produktionsraumes gelagert werden.     

 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.  
 
 
Kontrollbereich Eigenkontrollsystem  
 
Schädlingsbekämpfung, Rückverfolgbarkeit,  
 
 

Teilbereich Schädlingsbekämpfung 

Feststellungen 

1. Im Petex-Lager und im Biolager werden Schadnagerfraßspuren und Mäuse-
kot festgestellt. Insbesondere im Biolager gibt es Hinweise auf einen deutli-
chen Mäusebefall: Auf diversen Mehlsäcken befinden sich zahlreiche und 
unübersehbare Mäusekot- und Fraßspuren. Auch in der Produktion sind 
diese mit deutlichen Kotspuren verunreinigten Mehlsäcken wiederzufinden. 
Im WP-Gärschrank wurden zudem Käfer vermutlich Reismehlkäfer gefun-
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den (nicht produktberührender Bereich). 

Die Schädlingsbekämpfung wird durch den externen Dienstleister BIO Tech 
durchgeführt. Laut den vorgelegten Unterlagen findet das Monitoring auf 
Ratten, Mäuse, Schaben und Motten im Abstand von 2 Wochen statt. Diese 
Kontrollen werden dokumentiert. Zusätzlich führen interne Mitarbeiter re-
gelmäßig Sichtkontrollen, wie z.B. des WP-Gärschrankes, durch. Diese 
werden nicht dokumentiert. Als Bekämpfungsmaßnahmen werden regelmä-
ßig auch Schlagfallen ausgelegt, diese werden täglich von einem Verant-
wortlichen kontrolliert, ebenfalls ohne Dokumentation. Die Durchsicht der 
letzten Berichte der Fa. […] ergab immer wieder Mäusebefall, insbesondere 
im Außenbereich, aber auch in den Produktionsräumen. 

2. Die Mitarbeiter sind offensichtlich bezüglich Schädlingsproblematik nicht 
ausreichend geschult bzw. sensibilisiert: In der Produktion wurden von den 
Mitarbeitern Mehlsäcke zur Verarbeitung bereitgestellt, die massiv und un-
übersehbar mit Mäusekot verunreinigt waren. Die Reismehlkäfer im WP-
Gärschrank wurden von dem für diesen Bereich verantwortlichen Mitarbeiter 
nicht bemerkt. 

Auch stand im Hauptlager während der Begehung das Rolltor offen. Auf das 
Anraten der Kontrolleure, das Rolltor zu schließen, um weiteren Mäuseein-
trag zu vermeiden, wurde nicht reagiert. 

Beurteilung 

1. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 

Das Schädlings Monitoring wird zwar sehr häufig durchgeführt, aber weder 
seitens der Schädlingsbekämpfungsfirma noch des Betriebes werden effek-
tive Maßnahmen eingeleitet, um den Schädlingsbefall dauerhaft zu reduzie-
ren. Die Kommunikation zwischen QS und Schädlingsbekämpfungsfirma ist 
offensichtlich nicht nachhaltig genug. Das System ist systematisch weiter 
auszubauen und auf den Bedarf anzupassen, um den Befall von Schädlin-
gen auf ein unvermeidbares Minimum zu reduzieren. Eine erfolgreiche 
Schädlingsprävention wird im Wesentlichen durch die Kombination von 
mehreren Faktoren erzielt. Eine wichtige Grundvoraussetzung ist die konse-
quente Einhaltung der Ordnung und Sauberkeit im Lebensmittelunterneh-
men. Die dauerhafte Herstellung von hygienischen Produktions- und Lage-
rungsbedingungen ist notwendig um Schädlingen die Nahrungsquellen zu 
entziehen. Produktreste, Rohstoffreste, Verpackungsreste und organische 
Abfälle sind deshalb zu vermeiden bzw. zeitnah zu beseitigen. Unhygieni-
sche, unordentliche Bereiche, auch selten frequentierte Bereiche im Le-
bensmittelunternehmen können Schädlingen als Rückzugsmöglichkeit die-
nen. Auch auf entsprechende Sauberkeit im Außenbereich ist zu achten. 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 
sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. 
Zudem haben gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. XII Nr. 1 VO (EG) 
Nr. 852/2004 Lebensmittelunternehmer zu gewährleisten, dass Betriebsan-
gestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tätigkeit 
überwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder 
geschult werden. 

Mitarbeiter, die die regelmäßigen Sichtkontrollen durchführen, aber auch die 
Produktionsmitarbeiter müssen bezüglich Schädlingsprävention intensiv ge-
schult werden. Schädlingsbefall muss von den Mitarbeitern zuverlässig er-
kannt und umgehend an die QS gemeldet werden, nur so ist es möglich, 
den Befall auf ein akzeptables Niveau dauerhaft zu senken. Zudem ist un-
bedingt die Kontrolle im Wareneingang zu optimieren: Mäuse werden auch 
über die angelieferten Paletten eingetragen. Das Personal muss dahinge-
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hend sensibilisiert werden, angelieferte Ware gründlich auf Kot- und Fraß-
spuren hin zu überprüfen damit kontaminierten Paletten nicht in den Betrieb 
kommen. 
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Feststellungen zum Betrieb Bäckerei Bachmeier GmbH & Co 
KG, Eggenfelden  
 
Betrieb:  Bäcker Bachmeier GmbH & Co. KG 
 Lauterbachstraße 55 
 84307 Eggenfelden 
Aktenzeichen:  SE-2617-300-21-V8 
Datum der Kontrolle:  18.11.2015  
Beginn:  09.15 Uhr  
Ende:  12.30 Uhr 
 
 
Zusammenfassung 
 
Die Kontrolle der Bäckerei Bachmeier ist eine Nachkontrolle aufgrund der festgestell-
ten Mängel, anlässlich der gemeinsamen Kontrolle (KVB, Regierung von Niederbay-
ern und SE) vom 11.06.2015. 
Baulich ist der Betrieb in einem guten Zustand und daher mit geringfügigen Mängeln 
zu beurteilen. Im Biowarenlager, Lebensmittel- und Verpackungslager (Petex) und in 
Bereichen der Bäckerei ist kein Schädlingsbefall mehr festzustellen. Aufgrund der 
festgestellten Schädlingsproblematik wurde die Bekämpfung in allen Bereichen in-
tensiviert und die Schädlingsbekämpfung an einen anderen Anbieter vergeben. Die 
Betriebs- und Prozesshygiene ist mit geringen Mängeln einzustufen.  
Die Überprüfung des Eigenkontrollsystems erfolgte schwerpunktmäßig in dem Be-
reich Schädlingsbekämpfung. Die Dokumentation wurde auf eine EDV Dokumentati-
on umgestellt, diese ist sehr detailliert und nachvollziehbar. Die Dokumentation im 
Bereich der Schädlingsbekämpfung wird ohne Mängel eingestuft. 
 
 
Baulicher Zustand:   geringfügige Mängel 
Betriebs- und Prozesshygiene: geringfügige Mängel 
Eigenkontrollsystem: ohne Mängel 
 
Insgesamt werden die Mängel als geringfügig eingestuft.  
 
Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen. 
 
 
Zitierte Rechtsvorschriften 
 
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
28. Januar 2002 (ABl. L 31 vom 1.2.2002, S. 1) zur Festlegung der allgemeinen 
Grundsätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europäi-
schen Behörde für Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-
bensmittelsicherheit, zuletzt geändert durch die Verordnung (EG) Nr. 596/2009 vom 
18. Juni 2009 (ABl. L 188 vom 18.7.2009, S. 14). 
 
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
29. April 2004 über Lebensmittelhygiene (ABl. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt 
geändert durch die Verordnung (EG) Nr. 219/2009 vom 11. März 2009 (ABl. L 87 
vom 31.3.2009, S. 109). 
 
 
Feststellungen und rechtliche Beurteilung: 
 
Kontrollbereich Lager, Bäckerei, Plunderproduktion, Versand, Tiefkühlung, 
Verpackung und Lager (Petex) 
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Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager), Bäckerei, Plunderproduktion, Blech-
reinigung, Versand, Verpackung und Lager (Petex)  
 
 

Teilbereich Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager) 

Feststellungen 

 Bio Warenlager wurde aufgelöst 

 

Teilbereich Bäckerei  

Feststellungen 

An den beschichteten Teigkesseln sind deutliche Ablösungen sichtbar. 

Beurteilung 
Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, 
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie möglich ist. 
 

Teilbereich Plunderproduktion  

Feststellungen 

Das Handwaschbecken ist an der rechten Ecke (Metallrahmen ist eingeris-
sen) defekt. Ferner sind am Abwasserrohr und an Schrauben in diesem Be-
reich Rostansätze sichtbar. 

Beurteilung 
Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. 

 
 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen. 
 

Teilbereichsübergreifende  Feststellungen 

Feststellungen 

Kabelkanäle sind zum Teil insbesondere im Innenbereich verunreinigt.  

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müs-
sen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber 
und stets instand gehalten sein. Kabelkanäle könnten Rückzugsgebiete für 
Schädlinge sein, deshalb sollten den Kabelkanälen ein besonderes Augen-
merk geschenkt werden. 
 
 

Kontrollbereich Konditorei , Semmel- und Brezenproduktion 
 
Eierkühlung, Warme Konditorei, Sahnekühlung, Formenlager, Muffinanlage, Kom-
missionierung, Kalte Konditorei inkl. Kühlräume, Kühltunnel für Schokolade, Verpa-
ckungsbereich Schnittkuchen, Mürbeteig-/Blätterteigraum, Spülraum, Scherbeneis-
maschine, Produktionslinie Körnersemmel, Semmelanlage, Gärvollautomat, Stikken-
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ofen, Schockfrostertunnel, Blechputzmaschine, Kistenwaschanlage, Brezenschling-
anlage, Belaugungsanlage, Spiralfroster, Verpackungslinie  
 

Teilbereich Semmel- und Brezenproduktion 

Feststellungen 

Die Gärgutträger der Semmelanlage/Kopfmaschine weisen dunkle Beläge 
auf. 

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. V Nr. 1 a) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berührung kommen, gründlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.  

  
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.  
 
 
Kontrollbereich Dokumentenprüfung, Eigenkontrollsystem 
 
Bei der Überprüfung mit dem Schwerpunkt Schädlingsbekämpfung ergaben sich 
keine Beanstandungen. 
 
 
 
 
 
 
























