foodwatch-Bericht 2017: Bayerisches Brot. Uber den Ekel in bayerischen Béckereien und das
Schweigen der Behorden.

Quellenverzeichnis zur Backerei Bachmeier

Seite (PDF- | Art der Quelle Im foodwatch-Bericht zitierte Stellen
Dokument)
3-6 Bescheid des LGL an
foodwatch,
15.03.2016
7-17 Kontrollbericht vom »€ine eingebackene Schabe im Brot” (Seite 7)
11.06.2015 »gravierende Mangel“ aufgrund von Schadlingsbefall
(Seite 7)
sverunreinigte Mehlsacke (...) wurden unverziglich
gestoppt” (Seite 7)
»Mausekot, Mause-Urin und FraBspuren deutlich
sichtbar” (Seite 8)
Kafer im Garschrank, Kot- und FraBB3spuren, in den Ecken
am Boden der Backerei z.T. Mausekot (Seite 9)
,tote Schabe am Boden/Ecke und eine lebende Schabe
an der Wand*“ (Seite 10)
Schwarzschimmel im Sahneraum (Seite 11)
Auf Kuchen tropfendes Kondenswasser (Seite 14)
»,Die Mitarbeiter sind offensichtlich bezlglich
Schadlingsproblematik nicht ausreichend geschult”
(Seite 16)
18-20 Kontrollbericht vom sInsgesamt werden die Mangel als geringfligig
18.11.2015 eingestuft.” (Seite 18)
21-23 LGL-Gutachten vom
11.08.2015 zu
»,Quarkzopf*
24-25 LGL-Gutachten vom ,brandig und bitter” (Seite 25)

21.03.2016 zu
»,Quarkzopf*

Seite 1 von 2

foodwatch e.v. « brunnenstraBe 181 « 10119 berlin « fon +49 (0)30 - 240 476 -2 90 - fax -26 « presse@foodwatch.de « www.foodwatch.de



mailto:presse@foodwatch.de
http://www.foodwatch.de/

26-30 LGL-Gutachten vom »auf dem Geback sowohl FraBspuren erkennbar (...), als
16.12.2016 zu auch Nagerkot“ (Seite 30)
»,Gebackmischungen*

Pressekontakt:

Andreas Winkler

E-Mail: presse@foodwatch.de
Tel.: +49 (0)30 / 24 04 76 - 290

Seite 2 von 2

foodwatch e.v. « brunnenstraBe 181 « 10119 berlin « fon +49 (0)30 - 240 476 -2 90 - fax -26 « presse@foodwatch.de « www.foodwatch.de



mailto:presse@foodwatch.de
http://www.foodwatch.de/
mailto:presse@foodwatch.de













Feststellungen zum Betrieb Backerei Bachmeier GmbH & Co
KG, Eqggenfelden

Betrieb: Backer Bachmeier GmbH & Co. KG
Lauterbacherstralie 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 Backerei Bachmeier erfolgte aufgrund einer Verbraucherbeschwer-
de vom 30.03.2015 Uber 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 ,Muhlengold Klassisch Krusten-Schnitten® eingebackene Deutsche Scha-
be. Ein Brot mit eingebackenen Schadlingen ist als zum Verzehr durch den Men-
schen ungeeignet anzusehen (Art. 14 Abs. 1i. 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 fur die Mihlengold Krustenschnitten keine Hinweise auf einen
Schabenbefall. Auch die Begehungsprotokolle/Schadlingsmonitoring in diesem Zeit-
raum ergaben keine Hinweise auf einen Schabenbefall.

Baulich ist der Betrieb in einem guten Zustand und daher mit geringfigigen Mangeln
zu beurteilen. Im Biowarenlager, Lebensmittel- und Verpackungslager (Petex) und in
Bereichen der Backerei ist Schadlingsbefall (Mause und Kafer) festzustellen. Die
Schadlingsproblematik in den Lagern wurde von der Fa. Bachmeier schon erkannt
und entsprechend wurde die Bekampfung in diesen Bereichen intensiviert. Die Be-
triebs- und Prozesshygiene ist in diesen Bereichen daher mit gravierenden Mangeln
einzustufen. In den Ubrigen Bereichen ist die Betriebs- und Prozesshygiene mit ge-
ringfugigen Mangeln zu bewerten.

Die Uberpriifung des Eigenkontrollsystems erfolgte nur schwerpunktmaRig in den
Bereichen Schadlingsbekampfung und Ruckverfolgbarkeit. Aufgrund der Defizite in
der Schadlingsbekampfung werden die Mangel im Eigenkontrollsystem als mittelgra-
dig eingestuft.

Baulicher Zustand: geringfugige Mangel

Betriebs- und Prozesshygiene: gravierende Mangel im Bereich Biowarenlager,
LM- und Verpackungslager (Petexlager) und in
Bereichen der Backerei aufgrund von Schad-
lingsbefall, ansonsten geringfiigige Mangel

Eigenkontrollsystem: mittelgradige Mangel, aufgrund der Reinigungs-
defizite und Defizite in der Schadlingsbekamp-
fung.

Insgesamt werden die Mangel in den o. g. Teilbereichen als gravierend, die Mangel
des restlichen Betriebes als mittelgradig eingestuft.
Eingeleitete Malnahmen:

Die mit Mausekot und FraRspuren verunreinigten Mehlsacke im Lager und der Pro-
duktion wurden unverzuglich gesperrt. Ferner wurde der Warenumfang ermittelt, der
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am 11.06.2015 mit den betroffenen Artikeln produziert wurde. Die Fa. Bachmeier
entsorgte die betroffenen Sacke 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
Mausekot gefunden. Die andere Palette (Verpackung/Petexlager) wies Fral3spuren
an der Kartonunterseite auf.

Die Entsorgung wurde von der zustandigen KVB beaufsichtigt.
Weitere/s MaRnahmen/Vorgehen:

Intensivierung der Schadlingsbekampfung
Verkirzung des Kontrollintervalls der KVB

Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle erfolgte keine Probehnahme.

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 Europai-
schen Behdrde 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 Gber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1) zuletzt
geandert 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 Lager, Backerei, Plunderproduktion, Versand, Tiefklhlung,
Verpackung und Lager (Petex)

Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager), Béackerei, Plunderproduktion, Blech-
reinigung, Versand, Verpackung und Lager (Petex)

Teilbereich Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager)
Feststellungen
1. Im Hauptlager steht wahrend der Begehung das Aufientor/Rolltor offen.

2. Im Hauptlager ist in der linken Ecke am Betonsockel im Bereich Aufdentor,
Mausekot feststellbar.

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

4. Im Bio Warenlager sind auf und an den Sacken mit Roggenvollkornmehl
Mausekot, Mauseurin und Fra3spuren deutlich sichtbar. Die Schadlingsbe-
kampfung wird bereits durch Schlagfallen intensiviert.

5. Das Kuhlaggregat im Kuhlraum ,Bio Warenlager® ist mit dunklen Belagen
behaftet.
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6.

Die Gabel des Gabelstaplers, welcher in der Schleuse flr die Abfallentsor-
gung steht und auch in der Produktion genutzt wird, ist sichtbar verunreinigt.

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.
Um den Zugang fur Schadlinge/Schadnager zu erschweren, sollte das Au-
Rentor alsbaldig wieder geschlossen werden.

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.
Ferner missen gemaf 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 gehalten sein.

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

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vor-
ratig gehalten werden, so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist. Ferner sind
gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 ge-
eignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

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

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.

Teilbereich Backerei

Feststellungen

1.

Der Wasserzulauf fur einen Teigmischer ist auRen mit schwarzlichen Bele-
gen und innen mit schleimigen Belagen verunreinigt.

Im WP-Garschrank sind Kafer, vermutlich Reismehlkafer, in dem nicht pro-
duktberthrenden Bereich festzustellen. Weiterhin sind Verunreinigungen
z.B. in Kabelkanalen ersichtlich.

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

In der Produktion sind mit deutlichen Kotspuren und Fral3spuren verunrei-
nigte Mehlsacke (Bio-Weizenmehl 550) festzustellen.

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

In den Ecken am Boden ist z.T. Mausekot festzustellen.
Im Produktionsbereich/Treppenabgang Bereich WP-Garschrank (nicht pro-



10.

duktberihrender Bereich) sind eine tote Schabe am Boden/Ecke und eine
lebende Schabe an der Wand festzustellen. Weiterhin sind im Deckenbe-
reich/Treppe Gespinste sichtbar.

An mehreren Transportbandern ist Verschleil (z.B. Materialausbriiche)
festzustellen.

Im Waschraum, Bereich Spllecke, sind Flieen- und Wandschaden 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
Bedarfsgegenstande wie Eimer und Wannen gereinigt, welche dann wieder
direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

In der Betriebstoilette fur Herren ist ein Urinal defekt, das Spulwasser lauft
nicht mehr ab.

Beurteilung

1.

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, grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion mussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

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.
Ferner missen gemal 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 gehalten sein.

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 7 VO (EG) Nr. 852/2004 mus-
sen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, Uber ei-
ne angemessene naturliche und/oder kinstliche Beleuchtung verfugen.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
sind Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vor-
ratig gehalten werden, so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist. Ferner sind
gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 ge-
eignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen.

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 Berihrung kommen, grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion mussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Nicht ausreichend gereinigte
Geratschaften und Anlagen kdnnen eine Nahrungsquelle und damit auch
Rickzugsgebiete fur Schadlinge 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.
Ferner mussen gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 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.
Ferner mussen gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. |l Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr.
852/2004 Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und stets instand gehalten sein.

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-
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tel in Berlhrung kommen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie madglich ist.

9. GemalR 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, grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion mussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Ferner missen gemaf Art. 4
Abs. 2i. 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.

10. 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 personlicher Sauberkeit halten; sie
mussen geeignete und saubere Arbeitskleidung erforderlichenfalls Schutz-
kleidung tragen. Um der Forderung nach einem hohen Maf3 an personlicher
Sauberkeit Rechnung tragen zu kénnen, missen sich auch die Toilettenan-
lagen, in einem hygienisch einwandfreien Zustand befinden.

Teilbereich Plunderproduktion
Feststellungen

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

2. Im Auslaufbereich des Frosterlost sich im Deckenbereich an den Rohren
der Anstrich blattrig ab.

3. Der Boden des Kuhlraumes 4 ist verunreinigt.

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. Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 ¢) VO (EG) Nr. 852/2004
missen Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachin-
nenseiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Abloésen von Materialteilchen auf ein Mindest-
malf beschrankt werden.

3. GemaR 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.

Teilbereich Blechreinigung

Feststellungen
Es wird der Trennwachscontainer unmittelbar neben Reinigungsmittelcontainer
gelagert.

Anmerkung: Die Blechreinigungsmaschine wurde durch eine neue Anlage er-
setzt.



Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. | Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004 duirfen
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 -fraspuren festzustellen.

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

Beurteilung

1. und 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 vor-
zusehen. Ferner mussen gemaf 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 gehalten sein.

Teilbereich Verpackungs- und Materiallager
Feststellungen

Die Au3entore sind im Bodenbereich zum Teil nicht dichtschlie3end.

Beurteilung

GemalR 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. Ferner sind gemafl Art. 4 Abs. 2 i. V. m.
Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 geeignete Verfahren zur Be-
kampfung von Schadlingen vorzusehen. Durch dichtschliefende Tore kann
der unerwilinschte Zugang fur Schadnager erschwert werden.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Teilbereichstbergreifende Feststellungen
Feststellungen
1. Es sind diverse Fliesenschaden insb. im Bodenbereich feststellbar.

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

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

Beurteilung

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 muissen leicht
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zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entspre-
chend wasserundurchlassig, wasserabsto3end und abriebfest sein und aus
nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer
kénnen gegeniber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere ver-
wendete Materialien geeignet sind. Gegebenenfalls missen die Bdden ein
angemessenes Abflusssystem aufweisen.

2. 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.

3. 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. Kabelkanale kénnten Rickzugsgebiete flr
Schadlinge sein, deshalb sollten den Kabelkanalen ein besonderes Augen-
merk geschenkt werden.

Kontrollbereich Konditorei , Semmel- und Brezenproduktion

Eierkiihlung, Warme Konditorei, Sahnekihlung, Formenlager, Muffinanlage, Kom-
missionierung, Kalte Konditorei inkl. KiihlrAume, Kuhltunnel fur Schokolade, Verpa-
ckungsbereich Schnittkuchen, Mirbeteig-/Blatterteigraum, Spulraum, Scherbeneis-
maschine, Produktionslinie Kérnersemmel, Semmelanlage, Garvollautomat, Stikken-
ofen, Schockfrostertunnel, Blechputzmaschine, Kistenwaschanlage, Brezenschling-
anlage, Belaugungsanlage, Spiralfroster, Verpackungslinie

Teilbereich Warme Konditorei
Feststellungen

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

Beurteilung

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1f) VO (EG) Nr. 852/2004
sind Flachen (einschlieRlich Flachen von Ausrdstungen) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die
mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und muissen 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 kdnnen gegenlber der zustadndigen Behdrde nachweisen, dass
andere verwendete Materialen geeignet sind. Zudem sind gemaf Art. 4 Abs.
2i.V. m. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminati-
onen 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.

Teilbereich Kalte Konditorei inkl. Kithlraume
Feststellungen

1. Im Sahneraum befindet sich in unmittelbarer Nahe zum Deckenklhlaggre-
gat Schwarzschimmel. Es ist ein intensiver Geruch nach chlorhaltigem Rei-
nigungsmittel in diesem Produktionsbereich wahrnehmbar.



2.

In der Sahnetortenkiihlung steht ein mobiler Sahneblaser. Dieser wurde
umgehend durch die Konditoreileitung, Herrn [...] entfernt. Im Kihlraum wird
Ware in Umverpackungen aus Karton neben offenen Torten gelagert.

An den Aullenseiten der Abtropfwannen der Kiihlaggregate in den Kuchen-
kihlungen ist ibermalige Kondenswasserbildung feststellbar. Dieses tropft
u. a. auf die darunter stehenden Kuchen. Teilweise werden in einigen Kuh-
lungen die Kuchen auf den Stikkenwagen mit einer Abdeckhaube versehen
bzw. werden Bleche als Tropfschutz verwendet. Einige Ablaufrohre sind be-
helfsmafig repariert.

Die Transportbandunterseite des Kihltunnels der Schokoladenliberzugsan-
lage weist Stockflecken und Rickstande von Reinigungsmitteln auf.

Beurteilung

1.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1c) VO (EG) Nr. 852/2004
mussen 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. In der Raumluft umherfliegende Schimmelsporen kon-
nen zu einer Kontamination von Lebensmitteln fihren.

Lebensmittel sind geman Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap IX Nr. 3 VO (EG)
Nr. 852/2004 auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Ver-
triebs vor Kontaminationen zu schutzen, die sie fur den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontaminie-
ren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware. Durch die
ungeschitzte Lagerung von Sahneartikeln in unmittelbarer Nahe zu Roh-
stoffumverpackungen und Arbeitsmaschinen besteht die Mdglichkeit einer
Kontamination der Fertigerzeugnisse

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 instand gehalten sein. Zudem mussen gemaf Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh.
Il Kap. | Nr. 2b) VO (EG) Nr. 852/2004 Betriebsstatten, 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 Kondensflussigkeit oder unerwinschte Schimmelbildung auf
Oberflachen vermieden wird. Dazu zéhlen auch die Kihlrdume.

Gemal Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1a), b) VO (EG) 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 mussen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht und so gebaut, beschaffen und
instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie
moglich ist

Teilbereich Murbeteig-/Bléatterteigraum

Feststellungen

1.

Beim Heizkorper zwischen Fenster und Arbeitstisch blattert der Lack ab.

Beurteilung

1.

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



Teilbereich Semmel- und Brezenproduktion

Feststellungen

1.

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

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

Im Garvollautomat sind die Auldenseiten der Leitungen die in Hohe der Zwi-
schendecke verlaufen, verunreinigt.

In der Brezenproduktionshalle wird sehr viel Verpackungsmaterial aus Kar-
ton fur die Verpackungslinie vorratig gehalten.

Beurteilung

1.

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

Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1a) VO (EG) 852/2004 mis-
sen Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in
Berihrung kommen, griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert
werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass
kein Kontaminationsrisiko besteht. Durch verschmutzte Handhubwagen be-
steht die Gefahr einer Verschleppung von Schadlingen in andere Produkti-
onsbereiche.

GemalR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) 852/2004 mussen
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. 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. Kar-
tonagen stellen, da sie nur unzureichend zu reinigen sind, eine Kontaminati-
onsquelle fur ungeschutzte Lebensmittel dar und mussen auflerhalb des
Produktionsraumes gelagert werden.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich Eigenkontrollsystem

Schadlingsbekampfung, Ruckverfolgbarkeit,

Teilbereich Schadlingsbekdmpfung

Feststellungen

1.

Im Petex-Lager und im Biolager werden SchadnagerfraRspuren und Mause-
kot festgestellt. Insbesondere im Biolager gibt es Hinweise auf einen deutli-
chen Mausebefall: Auf diversen Mehlsacken befinden sich zahlreiche und
unibersehbare Mausekot- und Fral3spuren. Auch in der Produktion sind
diese mit deutlichen Kotspuren verunreinigten Mehlsacken wiederzufinden.
Im WP-Garschrank wurden zudem Kafer vermutlich Reismehlkafer gefun-



den (nicht produktberihrender Bereich).

Die Schadlingsbekampfung wird durch den externen Dienstleister BIO Tech
durchgefiihrt. Laut den vorgelegten Unterlagen findet das Monitoring auf
Ratten, Mause, Schaben und Motten im Abstand von 2 Wochen statt. Diese
Kontrollen werden dokumentiert. Zusatzlich fihren interne Mitarbeiter re-
gelmaliig Sichtkontrollen, wie z.B. des WP-Garschrankes, durch. Diese
werden nicht dokumentiert. Als Bekampfungsmalinahmen werden regelma-
Big auch Schlagfallen ausgelegt, diese werden taglich von einem Verant-
wortlichen kontrolliert, ebenfalls ohne Dokumentation. Die Durchsicht der
letzten Berichte der Fa. [...] ergab immer wieder Mausebefall, insbesondere
im AulRenbereich, aber auch in den Produktionsraumen.

2. Die Mitarbeiter sind offensichtlich bezliglich Schadlingsproblematik nicht
ausreichend geschult bzw. sensibilisiert: In der Produktion wurden von den
Mitarbeitern Mehlsacke zur Verarbeitung bereitgestellt, die massiv und un-
Ubersehbar mit Mausekot verunreinigt waren. Die Reismehlkafer im WP-
Garschrank wurden von dem fir diesen Bereich verantwortlichen Mitarbeiter
nicht bemerkt.

Auch stand im Hauptlager wahrend der Begehung das Rolltor offen. Auf das
Anraten der Kontrolleure, das Rolltor zu schlielen, um weiteren Mauseein-
trag zu vermeiden, wurde nicht reagiert.

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.

Das Schadlings Monitoring wird zwar sehr haufig durchgefuhrt, aber weder
seitens der Schadlingsbekampfungsfirma noch des Betriebes werden effek-
tive MalRnahmen eingeleitet, um den Schadlingsbefall dauerhaft zu reduzie-
ren. Die Kommunikation zwischen QS und Schadlingsbekdmpfungsfirma ist
offensichtlich nicht nachhaltig genug. Das System ist systematisch weiter
auszubauen und auf den Bedarf anzupassen, um den Befall von Schadlin-
gen auf ein unvermeidbares Minimum zu reduzieren. Eine erfolgreiche
Schadlingspravention 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 Schadlingen die Nahrungsquellen zu
entziehen. Produktreste, Rohstoffreste, Verpackungsreste und organische
Abfélle sind deshalb zu vermeiden bzw. zeithah zu beseitigen. Unhygieni-
sche, unordentliche Bereiche, auch selten frequentierte Bereiche im Le-
bensmittelunternehmen kénnen Schadlingen als Rickzugsmaoglichkeit die-
nen. Auch auf entsprechende Sauberkeit im Auldenbereich ist zu achten.

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.
Zudem haben gemaly Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG)
Nr. 852/2004 Lebensmittelunternehmer zu gewahrleisten, dass Betriebsan-
gestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit
Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder
geschult werden.

Mitarbeiter, die die regelmafigen Sichtkontrollen durchflihren, aber auch die
Produktionsmitarbeiter missen bezuglich Schadlingspravention intensiv ge-
schult werden. Schadlingsbefall muss von den Mitarbeitern zuverlassig er-
kannt und umgehend an die QS gemeldet werden, nur so ist es mdglich,
den Befall auf ein akzeptables Niveau dauerhaft zu senken. Zudem ist un-
bedingt die Kontrolle im Wareneingang zu optimieren: Mause werden auch
Uber die angelieferten Paletten eingetragen. Das Personal muss dahinge-
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hend sensibilisiert werden, angelieferte Ware griindlich auf Kot- und Fral3-
spuren hin zu Uberprifen damit kontaminierten Paletten nicht in den Betrieb
kommen.
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Feststellungen zum Betrieb Backerei Bachmeier GmbH & Co
KG, Eqggenfelden

Betrieb: Backer Bachmeier GmbH & Co. KG
Lauterbachstral3e 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 Backerei Bachmeier ist eine Nachkontrolle aufgrund der festgestell-
ten Mangel, anldsslich 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 geringfligigen Mangein
zu beurteilen. Im Biowarenlager, Lebensmittel- und Verpackungslager (Petex) und in
Bereichen der Backerei ist kein Schadlingsbefall mehr festzustellen. Aufgrund der
festgestellten Schadlingsproblematik wurde die Bekampfung in allen Bereichen in-
tensiviert und die Schadlingsbekdmpfung an einen anderen Anbieter vergeben. Die
Betriebs- und Prozesshygiene ist mit geringen Mangeln einzustufen.

Die Uberpriifung des Eigenkontrollsystems erfolgte schwerpunktmaRig in dem Be-
reich Schadlingsbekdmpfung. Die Dokumentation wurde auf eine EDV Dokumentati-
on umgestellt, diese ist sehr detailliert und nachvollziehbar. Die Dokumentation im
Bereich der Schadlingsbekampfung wird ohne Mangel eingestuft.

Baulicher Zustand: geringfligige Mangel
Betriebs- und Prozesshygiene: geringflgige Mangel
Eigenkontrollsystem: ohne Mangel

Insgesamt werden die Mangel als geringfligig 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 Europai-
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
geandert 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 Lager, Backerei, Plunderproduktion, Versand, Tiefkihlung,
Verpackung und Lager (Petex)



Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager), Béckerei, Plunderproduktion, Blech-
reinigung, Versand, Verpackung und Lager (Petex)

Teilbereich Lager (Hauptlager, Tageslager, Biowarenlager)
Feststellungen

Bio Warenlager wurde aufgeldst

Teilbereich Béackerei
Feststellungen
An den beschichteten Teigkesseln sind deutliche Ablésungen sichtbar.

Beurteilung
Gemal Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. V Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004
muissen 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.

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 Rostansatze sichtbar.

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

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Teilbereichstbergreifende Feststellungen
Feststellungen

Kabelkanale sind zum Teil insbesondere im Innenbereich verunreinigt.
Beurteilung

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. Kabelkanale kénnten Rickzugsgebiete fur
Schéadlinge sein, deshalb sollten den Kabelkanédlen ein besonderes Augen-
merk geschenkt werden.

Kontrollbereich Konditorei , Semmel- und Brezenproduktion
Eierkihlung, Warme Konditorei, Sahnekihlung, Formenlager, Muffinanlage, Kom-
missionierung, Kalte Konditorei inkl. KiihlrAume, Kuhltunnel fur Schokolade, Verpa-

ckungsbereich Schnittkuchen, Mirbeteig-/Blatterteigraum, Spulraum, Scherbeneis-
maschine, Produktionslinie Kornersemmel, Semmelanlage, Garvollautomat, Stikken-
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ofen, Schockfrostertunnel, Blechputzmaschine, Kistenwaschanlage, Brezenschling-
anlage, Belaugungsanlage, Spiralfroster, Verpackungslinie

Teilbereich Semmel- und Brezenproduktion
Feststellungen

Die Garguttrager der Semmelanlage/Kopfmaschine weisen dunkle Belage
auf.

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 Ausruastungen, mit denen Lebensmit-
tel in Berhrung kommen, griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so haufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Bei den anderen Uberpriften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.

Kontrollbereich Dokumentenprifung, Eigenkontrollsystem

Bei der Uberpriifung mit dem Schwerpunkt Schadlingsbekdmpfung ergaben sich
keine Beanstandungen.



Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Baywsisches Landesamt fir Geeundhait und Labensmittalsicherheit
Veterinitrstr. 2, B5764 OberschieiBheim

Landratsamt Firstenfeldbruck

Lebensmitteliberwachung

Hans-Sachs-Str, 9

82256 Furstenfeldbruck

fiwe Nachricht  Unser Aktenzelchen Anaprochpartnar/E-Mall; Durchwahl / Far; Datum

L-FFB-00015- 150211496 11.08.2015

15-Ple }51-021 1496-001-01-PB-325-

Befund/Gutachten

Anlagen:

Foto(s) -

Biroklammerbruchstiick

Kostenmitteilung

Probenniederschrift

Riickaniwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer; 15-0211496-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landratsamt Firstenfeldbnick, Lebensmitteliiberwachung:
82256 Flrstenfoldbruck, Hans-Sachs-Str. 9

Einsender-Az; - L-FFB-00015-15-Pla

Eingangsdatum (LGL): 27.08.2015

Proben-Nr. des Einsenders:  L-FFB-00015-15-Pla

Probenbezeichnung (exten): Quarkzopf

Probenmaterial: 181216, Feine Backware aus leichtem Feinteig mit Hefe und stiRer
_Fallung

Probenahmegrund: Beschwerdeprobe

Probsnahmedatum: 26.08.2015

Untersuchungsbeginn; 27.08.2015

Untersuchungsende; 01.09.2018

Probenmenge: ) .

Entnahmebetrieb: m

Hersteller 7 Importeur; Bickerei Bachmeier GmbH & Co. KG;

84307 Eggenfelden, Lauterbachstr. 55

. Salta 1von 2
Dienstsitz: Dienstztells: E-Mall und internet Bankverbindung
LeL . LGL, Dienststelle ObeyschisiBheim poststelle@igl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterinamstr, 2 wnw.lol.bayem.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2782 80
91058 Erlangen 85784 OberschlalBheim BIC: BEYLADEMM

Telafon: 09131 /8308 - ¢

Telefon: 09131 / 6808 - 0
Telefax: 0913176808 - 2102  Telefax: 08131 / 6808 - 5426

Ardahrissklzzs im intemst’
Bsahn: 81 OberschieiBheim
Bus: 292 Sonnensirals .
Hallestelle: Vaterinarstr.



Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergsbnis . Methode
Aussehen * | angeschnittener Quarkzopf, Quarkftilung, Sensorische Prifung
: ZuckerguB. Isoliert beigefiigt: abgebrochene
verzinkte Hefiklammer
Geruch Backaroma, nach Quark
Ceschmack nicht gepriift
Foto und Farbausdruck | 2 '

Beurtellung

Die Beschwerdeprobe wurde mit der Begriindung vorgelegt, im Quarkzopf sei ein Fremdkérper aus
Metall eingebacken gewesen.

Wie oben beschrieben, in der Anlage und.auf den Fotos ersichtiich, war der Probe ein Isoliertes spitzes
Mstallteilchen beigelegt. Es handelt sich hierbei offensichtlich um das BruchstQck einer verzinkten
Btircklammer.

Die 0brigen Reste des Zopfes snthielten keinerlei Matalltsilchen.

Wie das Drahtstick in die Backware gelangte, [sst sich von hier nicht feststellen.

Die sensorische Prifung wurde von drei sachversténdigen Personen i. S. d. § 84 LFGE durchgefahrt.
Bei Backwaren, welche spitze Metallteilchen enthalten, ist eine Gesundheitsgefahrdung durch
Verletzung beim Verschlucken nicht ausgeschlossen, -

Sie werden deshalb als night sichere Lebensmittel und fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignst
i. S. des Art. 14 Abs. 2a VO (EG) 178/2002 beurteilt.

In der vorgelegten Vergleichsprobe (L-FFB-00016-15-Pla) wurden keinerlei Drahtreste gefunden.

aurteilunasarund] varwendaete Rechtsvarschriften (zitlert in der jewsils akduell abiticen E

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28 Januar 2002 zur
Festlegung der aligemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europgiischen Behtrde ilr Lebensmittelsichernelt und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 S. 1)

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde und Futtermittelgesetzbuch vom 01.09.2005 (BGBL.. IS,
2617

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

(( DAKKS
Hinweise: - Airoisenrgsiels
Dle Prifergabnlsse bezishen sich ausschiielich auf den/die untersuchten Prifgegenstend/Prifgegenstéinde, oot s

Dieser Priffberich darf dhne schriitiche Genehmigung des LGL Dicht auszygswelse vervieliattigt werden,

Aktanzeichen: 15-0211485 11. Sep 2015 Sslta 2von 2



Auszug aus der Stellungnahme der Backer Bachmeier GmbH vom 26.02.2016 an das LGL:

Zu Anlage 2 - Befund / Gutachten — Prdﬁénbezeichnung Quarkzopf

Gemaf diesem Gutachten wird uns vorgeworfen, dass sich entsprechend der
Kundenreklamation im Quarkzopf MHD 25.08.2015 (L11 232 10 00) eine Tackerklammer
befunden hat.

Zwar kam es zu dieser Feststellung, dennoch méchten wir drauf verweisen, dass es sich
um eine handelsiibliche Tackerklammer handelt und es vielfaltige Moglichkeiten fur den
Eintrag des Fremdkérpers gibt, zumal diese Art von Klammern in unseren Produktions-
raumen in keinerlei Hinsicht Verwendung findet. Dies bestatigte auch die vor Ort Kontrolle
der Lebensmittelliberwachung Rottal-Inn am 29.09.2015. )

Die Eintragsquelle fur diese Art von Fremdkorper konnte in den Produktionsraumen nicht
identifiziert werden. In Folge einer internen Begehung wurde das Umfeld auf mogliche
Eintragsquellen begutachtet und zudem die Metalldetektion gepruft.

Das Corpus Deliecti wurde unter Aufsicht des Amtes getestet. Die Metalldetektion war aktiv
und in Ordnung, das bestéatigte das akustische Signal im Zuge des Tests, die besagte
Tackerklammer wurde in verschiedenen Positionen vom Metalldetektor eindeutig erkannt.
Die vorgegebenen Ausschleuse-Mechanismen (Alarm, Bandstopp) haben einwandfrei
funktioniert.



Bayerisches Landesamt fur
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Veterindrstr. 2, 85764 Oberschleiftheim

Landratsamt Regensburg
Lebensmitteliberwachung
Sedanstr. 1

93055 Regensburg

Ihre Nachricht  Unser Aktenzeichen
L-R-00019-16-  16-0038725

Ansprechpartner/E-Mail:
G

Durchwahl / Fax: Datum

| 21.03.2016

BEE 16-0038725-001-01-PBI-321- (A

1-1

Befund/Gutachten

Anlagen:

Probenniederschrift

Fotos -

Kennzeichnungsmaterial (Kopie)
Kostenmitteilung
Ruckantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Einsender-Az:

Eingangsdatum (LGL):
Proben-Nr. des Einsenders:
Probenbezeichnung (extern):
Probenmaterial:
Probenahmegrund:
Probenahmedatum:
Untersuchungsbeginn:
Untersuchungsende:
Verpackung:

Probenmenge:
Mindesthaltbarkeitsdatum:
Externe Probenkennung (Chargennummer
Herstellungsposten Losnummer):
Entnahmebetrieb:

Hersteller / Importeur:

Dienstsitz: Dienststelle:

LGL LGL, Dienststelle Oberschleifiheim
Eggenreuther Weg 43 Veterindrstr. 2

91058 Erlangen 85764 Oberschleilheim

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

16-0038725-001-01
Landratsamt Regensburg,
Lebensmitteliberwachung;
93055 Regensburg, Sedanstr. 1
L-R-00019-16-BEE

17.02.2016

L-R-00019-16-BEE

@ Quarkzopf 500g

Quarkstuten/-zopf

(ROP) Risikoorientierte Planprobe

15.02.2016

19.02.2016

02.03.2016

transparenter Kunststoffbeutel (Fertigpackung)
500 g

19.02.16

L 13045 08

G
Backerei Bachmeier GmbH & Co. KG;
84307 Eggenfelden, Lauterbachstr. 55
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Bankverbindung
Bayerische Landesbank
IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
BIC: BYLADEMM

E-Mail und Internet
poststelle@lgl.bayern.de
www.lgl.bayern.de

Anfahrtsskizze im Intemet
Bahn: S1 Oberschleilheim
Bus: 292 Sonnenstralke
Haltestelle: Veterindrstr.



Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode

Aussehen/ Konsistenz ~ Zopf, ca. 32 cm lang, 15 cm breit, Sensorisches Prifverfahren § 64
6 cm hoch, mit gelblichen und einigen LFGB L 00.90-6, QSA-O-0127-01;
schwarzbraunen Stellen, Oberseite Feststellungen durch 4 Prufer

an zahireichen Stellen verbrannt;
heligelbe Krume, einige braune

Streusel

Geruch brandig, verbrannt

Geschmack verbrannte Stellen bitter, brandig,
Rest: leicht stR, leicht milchsauer,
nach Quark

Verantwortlich fiir die sensorische Analyse: Dr. (N - rifleiterin, staatl. gepr.
Lebensmittelchemikerin

Beurteilungsgrundiagen

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittel-rechts,
zur Errichtung der Européischen Behérde fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von
Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. Nr. L 31 S. 1), zuletzt gedndert durch Art. 48
AndVO (EU) 652/2014 v. 15.05.2014 (ABI. Nr. L 189 S. 1)

Beurteilung

Die vorgelegte Probe wies zahlreiche verbrannte Stellen auf (siehe auch beiliegende Fotos).
Sie roch und schmeckte in diesen Bereichen brandig und bitter. Aufgrund der festgestellten
Beschaffenheit weicht das Erzeugnis 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.

Dr.
Prifleiterin, staatlich geprifte Lebensmittelchemikerin

DAKkS-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00
{( DAKKS

Hinweise: o . g::rtes;ihtieerungtstelle
Die Pritfergebnisse beziehen sich ausschlieRlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Priifgegenstande. D-PL-15082-02-00

Dieser Prifbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielféltigt werden.
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Bayerisches Landesamt fur
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Veterinarstr, 2, 85764 Oberschleiheim
Landeshauptstadt Minchen

KVR - Bl Mitte

Lebensmitteliberwachung

Tal 31
80331 Mlnchen

lhre Nachricht  Unser Aktenzeichen

16-0228038

16-0228038-ABI-325-1-1

Gutachten

Anlagen:
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Ruckantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer:
Einsender/Auftraggeber:

Eingangsdatum (LGL):
Proben-Nr. des Einsenders:

Probenbezeichnung (extern):

Probenmaterial:
Probenahmegrund:

Probenahmedatum:
Untersuchungsbeginn:
Untersuchungsende:
Probenmenge:

Mindesthaltbarkeitsdatum:
Entnahmebetrieb:

Hersteller / importeur:

Datum
16.12.2016

Durchwahl / Fax:

Ansprechpartner/E-Mail:

16-0228038-001-01

Landeshauptstadt Minchen, KVR - Bl Mitte;

80331 Minchen, Tal 31

12.12.2016

S-M-03498-16-Mkn

Gebéckmischungen

182001, Gebéackmischung

Verdachtsprobe

Verdachtsgrund: ,Platzchen mit Mausespuren® (siehe Niederschrift)
12.12.2016

12.12.2016

14.12.2016

1 x 1000 g Kartonschale mit Umfolie, angebrochen, Restinhalt ca.
1000 g

15.01.2017

[
Béacker Bachmeier GmbH & Co. KG, Lauterbachstr. 55, 84307
Eggenfelden

Seite 1 von 5

Dienstsitz: Dienststelle: E-Mail und Internet Bankverbindung

LGL LGL, Dienststelle Oberschleitheim poststelle@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterindrstr. 2 www.lgl.bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
91058 Erlangen 85764 OberschleiBheim BIC: BYLADEMM

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

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

Anfahrtsskizze im intemet
Bahn: S1 Oberschleifheim
Bus: 292 Sonnenstrale
Haltestelle: Veterindrstr,



Kennzeichnungsmaterial (eingescannt):

Mischung aus Gebiick zum Teil mit kakaohaltiger Pflanzenfettglasur

=
=
)
Zutaten: Weizenmehl, Zucker, Puderzucker, Butter, Mandeln, Weizenstarke, Glukose-Fruktose- (" Energie- und Nahrstofigehalt =
Sirup, Kakaomasse, Kakaobutter, Schlagsahne, Vollei, Magermilchpulver, Palmfett, Vollmilch- Pro100g| =
pulver, Johannisbeeren, Rapsdl, Wasser, Butterfett, gerdstete Haselniisse, Erdnusskerne, Ho‘mg, Energie o800 B
Invertzuckersirup, Walnusskerne, fettarmer Kakao, HiihnereieiweiB, Emulgator: £322 {Soja), a6kl | =
£471; Aprikosen, Geliermittel: £440, SiiBmolkenpulver, Orangeat (Orangenschalen, Glukose- Fett uog] £
Fruktase-Sirup, Zucker, Siuerungsmittel: E330), Zitronat (griine Zitronenschalen, gelbe Zitronen- - Gavon qesittigte Fettséuren 1169 | £
schalen, Glukose-Fruktose-Sirup, Zucker, Sauerungsmittel: E330), Koksflocken, Gewiirzmischung Kohlenhydrate 359 E
(Zimt, Nelken, Muskatbliite, Ingwer, Kardamorn}, Orangensaftkonzentrat, Verdickungsmittel: E1.422, -davon Zucker B0l 2
EQ7, E410; Sauerungsmittel: E330, Karamell, Salz, natiirliches Vanillearoma, HiihnereieiweiB- Ballaststoffe sig| 2
pulver, Orangenschalen, Farbstoff: E101, E120, E160a, £100; Bourbon Vanille, farbendes Eiweil 69g)
Lebensmittei: Rote-Beete-Saft, Laktose, Aroma. \sae 025y 2
Kann in Spuren andere Nuss-und Schalenfriichte enthalten. k|
Trocken lagern und vor Wirme schiitzen. Mindestens haltbar bis: F
15.01.2017 =
©
ﬂ L 1 J
==3es33 Backer 4011753081204

Bachmeier

Backer Bachmeier GmbH & Co. KG - LauterbachstraBe 55 - D-84307 Eggenfelden

Untersuchungsergebnisse

1000g @

L

Analyse Ergebnis Methode

Aussehen Platzchenmischung auf ca. 30x40cm QSA-0-1344-02 Sensorische Prifung
grolber Kartonschale. Teilweise mit
Frafspuren, vereinzelt Nagerkot

Geruch nach Weihnachtsgebéck

Geschmack nicht verkostet

Mikroskopie Mikroskopisches Bild: QSA-0-1441-02 Mikroskopie am

Nagerkot, gestreifte Nagerhaare

Stereomikroskop

Fotografie der
Probe

Siehe Foto

Aktenzeichen: 16-0228038

16. Dezember 2016
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Fotografie der Probe:

L 5FA2Y

2 \2 2016 oy
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113 0228038 001 O

Frafispuren:
. 3498~ 1¢c

snes Weihn

O

3.0228038-
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Fralspuren:
4

AGF325

| Y
12.12.2018 v
$-M-03498-16-M

~eines Weihnact

R

16-0228038-001
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Nagerkot mit Nagerhaaren

Beurteilung:

Die Verdachtsprobe ,Feines Weihnachtsgeback” wurde mit der Begriindung vorgelegt, es
wiirden sich ,Mausespuren” darauf befinden.

Bei der sensorischen Untersuchung zeigte, dass auf dem Gebéck sowohl Fral3spuren
erkennbar waren, als auch Nagerkot. Die mikoskopische Untersuchung bestétigte diese
Vermutung, der Nagerkot konnte anhand der gestreiften Nagerhaare identifiziert werden.

In diesem Zustand ist die Gebackmischung ekelerregend und wird als nicht zum Verzehr
geeignet i.S. des Art.14 Abs.2 b VO (EG) 178/2002 beurteilt.

Verunreinigungen durch Nagerkot lassen auf erhebliche hygienische Méangel im Hersteller-
bzw. Entnahmebetrieb schlieBen. Wo es zu dieser Verunreinigung kam, kann von hier aus
nicht geklart werden, da die Probe in getffnetem Zustand vorgelegt wurde. Eine
Betriebskontrolle erscheint dringend angezeigt.

Beurteilungsgrundlagen:

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 Europaischen Behérde
fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit. Zuletzt geéndert durch Art.
48 AndVO (EU) 652/2014 v. 15.5.2014 (ABI. Nr. L189 S 1)

Dr.
Prufleiterin, staatlich geprifte Lebensmittelchemikerin

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

(( DAKKS
Hinweise: gl:ll(ﬂs\cibrﬁzr ngsstell
Die Prufergebnisse beziehen sich ausschlieRlich auf den/die untersuchten Pririgegenstand/Prufgegenstande. DPLA9082.00.00

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