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foodwatch-Bericht 2017: Bayerisches Brot. Über den Ekel in bayerischen Bäckereien und das 

Schweigen der Behörden. 

 

Quellenverzeichnis zur Bäckerei Heinz 

 

Seite (PDF-

Dokument) 

Art der Quelle Im foodwatch-Bericht zitierte Stellen 

3-6 Bescheid des LGL an 

foodwatch, 

10.03.2016 

Übermittlung von drei Kontrollberichten aus 2013 und 

2014 (Seite 5) 

7-11 Kontrollbericht vom 

12.09.2013 

Schon 2012 „im baulichen und vor allem im 

hygienischen Bereich gravierende Mängel“; Mängel bei 

dieser Kontrolle als geringfügig eingestuft (Seite 7) 

Mäusekot neben den Umkleideräumen; „deutliche 

Verschmutzungen“ in der Hygieneschleuse; 

ungeschützte Ware in Gitterkisten werden auf 

verschmitzter Holzpalette abgestellt (Seite 8) 

12-16 Kontrollbericht vom 

12.09.2013 

Mängel als geringfügig eingestuft; lebende Motten (Seite 

12) 

Lose abgedeckte Abflussrinne, fäkaler Geruch (Seite 13) 

17-20 Kontrollbericht vom 

10.04.2014 

Verbraucherbeschwerde über Fremdkörper in Brötchen, 

der als Nagerkot identifiziert wurde; „nagerkotähnliche 

Verschmutzungen“ neben dem Mehlsilo; keine 

wesentlichen Anhaltspunkte für einen systematischen 

Eintrag von Schadnagerkot in die Backware“; Bewertung 

der Mängel als geringfügig (Seite 17) 

21-22 LGL-Gutachten vom 

03.03.2014 zu 

„Schwarzwälder 

Kirschtorte“ 

Beanstandung wegen Kennzeichnungsmängeln (Seite 

22) 

23-25 LGL-Gutachten vom 

27.07.2016 zu 

„Himbeerkuchen“ 

Farbstoffe nicht mit dem Hinweis „Kann Aktivität und 

Aufmerksamkeit bei Kindern beeinträchtigen“ 

gekennzeichnet (Seite 25) 

26 Schreiben des 

Landratsamts Erding 

an foodwatch vom 

05.04.2017 

Bußgeldverfahren wegen Kennzeichnungsmangel bei 

Himbeerkuchen; keine Information der Öffentlichkeit 

(Seite 26) 
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27 Schreiben des 

Landratsamts 

Landshut an 

foodwatch vom 

07.04.2017 

Zwei Kontrollen von Heinz-Filialen im Jahr 2016, 

„sowohl geringgradige als auch mittelgradige 

Hygienemängel“; kein Anlass, die Öffentlichkeit zu 

informieren (Seite 27) 
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Feststellungen zum Betrieb Bäckerei Heinz KG, Altdorf  
 
Betrieb:  Bäckerei Heinz KG 
 Bernsteinstr. 31 
 84032 Altdorf 
Aktenzeichen:  SE-2617-300-221-V5 
Datum der Kontrolle:  12.09.2013  
Beginn:  07:45 Uhr  
Ende:  12:45 Uhr 
 
 
Zusammenfassung 
 
Der Betrieb ist seit 2011 im Kontrollprogramm Säule 1 aufgenommen und wurde zu-
letzt mit der Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit am 21.09.2012 kontrolliert. Dabei 
wurden im baulichen und vor allem im hygienischen Bereich gravierende Mängel 
festgestellt. 
Bei der aktuellen Kontrolle zeigte sich der Betrieb in allen Bereichen deutlich verbes-
sert. So wurden im Obergeschoss als bauliche Maßnahmen neue Decken und Bö-
den installiert. Darüber hinaus wurden ältere und beanstandete Produktionsanlagen 
durch Neue ersetzt. 
Im  Erdgeschoß  sind weiterhin  geringfügige bauliche  Mängel feststellbar. Auch 
innerhalb der Prozesshygiene gibt es  eine Anzahl kleinerer Mängel zu beanstanden. 
Das Eigenkontrollsystem mit Dokumentation ist im Allgemeinen in Ordnung und an 
manchen Stellen noch optimierbar. 
 
Baulicher Zustand (produktionstechnisch): geringfügige Mängel 
Betriebs- und Prozesshygiene:  geringfügige Mängel 
Eigenkontrollsystem:    geringfügige Mängel 
 
Insgesamt werden die Mängel des Betriebs als geringfügig eingestuft.  
 
Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen. 
 
 
Zitierte Rechtsvorschriften 
 
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 Produktionsräume 
 
Personalräume 1. und 2. OG, Produktionshalle 1. OG, Produktion EG, Außenbereich 
Versand einschl. Außenfroster und Außenkühlung, Kistenwaschanlage 
 

Teilbereich Personalräume 1. und 2. OG 

Feststellungen 

1. Der Flur- und Treppenhausbereich, sowie die Toiletten und Duschen sind 
zum Zeitpunkt der Kontrolle noch nicht gereinigt worden. 

2. Die Fenster im Vorraum zur Herrendusche zeigen Farbabblätterungen und 
Schimmelansätze an den Fugen. 
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3. Neben den Umkleideräumen 2 OG (ehem. Squash-Plätze) befindet sich in 
den Ecken am Flur und in den nicht genutzten Räumen Mäusekot. 

Beurteilung 

1. 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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. 

2. siehe 1. 

3. 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. 

 

Teilbereich Produktionshalle 1. OG 

Feststellungen 

1. Die Hygieneschleuse zum Zugang in die Produktion zeigt im Bereich der 
Schuhsohlenreinigung deutliche Verschmutzungen. 

2. Der Splittereisbereiter zeigt im Bereich des Wasservorratsbehälters und 
Eisauswurfs Verschmutzungen. 

3. Der Wasserzulauf zum Handwaschbecken neben dem Splittereisbereiter ist 
abgeschaltet, da aufgrund eines sanitären Fehlers ständig das Wasser in 
das Becken laufen würde. 

4. Die Getränkeflaschenhalterung ist innen verschmutzt. 

5. Hinter den Backöfen ist eine Leitung des Kondensatablaufes undicht und die 
Sockelleiste löst sich von der Wand. 

6. Im Produktionsbereich befinden sich verschmutzte und rostende Rollcontai-
ner und Hubwägen. 

7. Ungeschützte Waren in Transportkörben mit durchbrochenem Boden (Git-
terkisten) werden direkt auf den Boden bzw. verschmutzter Holzpalette ab-
gestellt. 

8. Die Kühl- und Frostereinrichtungen sind z.T. im Bodenbereich leicht ver-
schmutzt und beschädigt. Teilweise stehen unzureichend geschützte Waren 
direkt neben Waren, die in Kartons verpackt sind. 

9. Die Verflüssiger der Kühlcontainer sind derzeit auf den Containern in der 
Halle platziert. Aufgrund der groß dimensionierten Verflüssigerventilatoren 
und der räumlich nicht getrennten Bereiche Produktion und La-
ger/Abpackung können Luftströmungen Schmutzpartikel im der ganzen Hal-
le verteilen.  

10. An den Wänden der Aufzugstüre sind leichte bauliche Schäden vorhanden. 

 

Beurteilung 

1. 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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II 
Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 müssen Personen, die in einem Be-
reich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, ein hohes Maß 
an persönlicher Sauberkeit halten; sie müssen geeignete und saubere Ar-
beitskleidung erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. 

2. 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-
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ziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion müssen so häufig erfol-
gen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. 

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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. 

4. 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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. 

5. siehe 4. 

6. siehe 4. 

7. 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. 

8. siehe 4. und 7. 

9. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004 muss 
eine ausreichende und angemessene natürliche oder künstliche Belüftung 
gewährleistet sein. Künstlich erzeugte Luftströmungen aus einem kontami-
nierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. 

10. siehe 4. 
 

Teilbereich Produktion EG 

Feststellungen 

1. Im Abstellbereich der angelieferten Rohwaren ist der Rammschutz nicht all-
seitig ummantelt und die Decke zeigt leichte Schäden. 

2. An der Körnerbrötchenmaschine ist der Filz an der Seitenführung verschlis-
sen. 

3. Im Produktionsraum ist eine verschmutzte und an der Rundbürste bzw. 
Saugleiste verschlissene Bodenreinigungsmaschine abgestellt. 

4. Im Gebäckkühlraum ist das Kälteaggregat vereist und dessen Kondensatab-
lauf verschmutzt. 

5. Im Semmelfroster ist der Lamellenvorhang defekt und der Bodenbereich 
schadhaft. 

6. Die Tür zum Gärraum ist beschädigt. Im Gärraum herrscht ein unangeneh-
mer Geruch. 

7. Im Bereich des Backofens ist ein verschmutzter Staubsauger mit zugehöri-
gem Schlauch abgestellt. 

8. An der Verwiege- / Mischstation ist beim Handwaschbecken der Bodenbe-
reich verschmutzt. 

9. Die Semmelanlage und der Backofen für das Kleingebäck des mobilen Ver-
kaufsstandes im Außenbereich befinden sich neben einer Außentüre, die 
regelmäßig vom Verkaufspersonal geöffnet wird. Aufgrund der Lüftungsbe-
dingungen im Betrieb strömt dabei sehr viel Außenluft in den Innenraum. 
Außerhalb des Raumes befindet sich die Raucherzone für Kunden. 

Beurteilung 

1. 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, sau-
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ber und stets instand gehalten sein. 

2. 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.  

3. siehe 1. 

4. siehe 1. 

5. siehe 1. 

6. siehe 1. und 2. 

7. siehe 1. 

8. siehe 1. 

9. siehe 2. 
 

Teilbereich Außenbereich Versand einschl. Außenfroster und Außenküh-
lung, Kistenwaschanlage 

Feststellungen 

1. Im Froster 1 ist der Boden verschmutzt. Zum Teil wird offene Ware neben 
Waren, die sich in Kartonverpackungen befinden, gelagert. 

2. Bei der Kistenwaschanlage sind die Wasserdüsen im Bereich der Vorspül-
zone mit unterschiedlichen Partikeln verstopft. 

Beurteilung 

1. 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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. 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 gesund-
heitsschädlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in die-
sem Zustand nicht zu erwarten wäre. 

2. 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, sau-
ber und stets instand gehalten sein. 

 
 
 
Kontrollbereich Eigenkontrollsystem  
 
Reinigung und Desinfektion, Schädlingsbekämpfung, Temperaturüberwachung, Per-
sonalschulung, Infektionsschutzgesetz, Rückverfolgbarkeit, Wareneingangskontrolle, 
HACCP – Konzept 
 

Teilbereich Reinigung und Desinfektion 

Feststellungen 

Reinigungspläne sind vorhanden. Die Umsetzung dieser muss noch opti-
miert werden.  

Beurteilung 

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, sau-
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ber und stets instand gehalten sein. 
 

Teilbereich HACCP – Konzept 

Feststellungen 

Das HACCP-Konzept ist im Aufbau, aber noch nicht fertig. 

Beurteilung 

Gemäß Art. 5 Abs. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 haben Lebensmittelunterneh-
mer ein oder mehrere ständige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsätzen 
beruhen, einzurichten, durchzuführen und aufrechtzuerhalten. 

 
 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen. 
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Feststellungen zum Betrieb Bäckerei Heinz KG, Gündlkofen 
 
Betrieb:  Bäckerei Konditorei Heinz KG 
 Hauptstrasse 3 
 84079 Gündlkofen 
Aktenzeichen:  SE-2617-300-356-V3 
Datum der Kontrolle:  12.09.2013  
Beginn:  08:00 Uhr  
Ende:  12:30 Uhr 
 
 
 
Zusammenfassung 
 
Der bauliche Zustand der Produktions- und Lagerräume, die Betriebs- und Prozess-
hygiene sowie die Dokumentation und das Eigenkontrollsystem weisen geringfügige 
Mängel auf. Im Bereich Dokumentation und Eigenkontrollsystem ist auf eine regel-
mäßige Personalschulung zu achten, das Schädlingsbekämpfungskonzept ist zu 
optimieren und das HACCP-Konzept ist entsprechend anzupassen.  
 
Baulicher Zustand:   geringfügige Mängel 
Betriebs- und Prozesshygiene: geringfügige Mängel 
Eigenkontrollsystem:   geringfügige Mängel 
 
Insgesamt werden die Mängel des Betriebs als geringfügig eingestuft. 
 
Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle wurden keine Proben genommen. 
 
 
Zitierte Rechtsvorschriften 
 
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 Produktionsbereich und Personalräume 
 
Wareneingang und -ausgang, Auslieferungsbereich / Verpackung, Backstube incl. 
Eismaschine, Personalräume 
 

Teilbereich Wareneingang und -ausgang 

Feststellungen 

Es sind mehrere lebende Motten sichtbar. In diesem Bereich wird das Alt-
brot offen gelagert.  

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 2 c) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so 
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschließlich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schädlingsbekämpfung, gewährleistet ist. Ein wirksames Verfah-
ren zur Schädlingsbekämpfung beinhaltet allerdings auch die Überprüfung, 
ob und v. a. welche Schädlinge vorliegen. Die Durchführung eines Monito-
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rings auf Mottenbefall ist in diesem Bereich deshalb unverzichtbar.  
 

Teilbereich Auslieferungsbereich / Verpackung 

Feststellungen 

Es stehen mehrere Kisten direkt auf dem Boden. 

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IV Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Transportbehälter zur Beförderung von Lebensmitteln sauber und 
instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination ge-
schützt sind. Stehen Kisten direkt auf dem Boden, können diese verschmut-
zen und es kann nicht ausgeschlossen werden, dass nachfolgend eingefüll-
te Lebensmittel kontaminiert werden. Des Weiteren können verschmutzte 
Kisten Arbeitsflächen kontaminieren, wenn sie ohne vorherige Reinigung 
dort abgestellt werden. 

 

Teilbereich Backstube 

Feststellungen 

1. Der Bereich unter den Bodenblechen der Stikkenöfen ist altverschmutzt. 

2. Die Treppe an der Seite einer Maschine ist verschmutzt. 

3. Die Spülmaschine ist im Inneren leicht altverschmutzt und die Oberfläche 
stark mit Mehl bedeckt. 

4. Im Bodenbereich befindet sich eine lose abgedeckte Abflussrinne, von der 
ein fäkaler Geruch ausgeht. 

Beurteilung 

1. bis 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, stets 
sauber und 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. Wei-
ter müssen gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 8 VO (EG) Nr. 
852/2004 Abwasserableitungssysteme zweckdienlich sein. Sie müssen so 
konzipiert und gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. 
Offene oder teilweise offene Abflussrinnen müssen so konzipiert sein, dass 
die Abwässer nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen 
Bereich, insbesondere einen Bereich fließen können, in dem mit Lebensmit-
teln umgegangen wird, die ein erhöhtes Risiko für die Gesundheit des End-
verbrauchers darstellen könnten. Der kontinuierlich aufsteigende fäkale Ge-
ruch in der Backstube ist geeignet, um die dort hergestellten Lebensmittel 
negativ zu beeinflussen. 

 

Teilbereich Personalräume 

Feststellungen 

1. Die Spinde sind auf der Oberseite verschmutzt und werden als Abstellfläche 
für Schaufel und Besen, sowie gebrauchte Kopfbedeckungen und alte Ge-
rätschaften (Fliegenfalle) genutzt. 

2. Der Weg in die Umkleide führt über den Aufenthaltsraum und durch die 
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Backstube in den Keller. 

Beurteilung 

1. 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, stets 
sauber und instand gehalten sein. 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I Nr. 2 c) VO (EG) Nr. 852/2004 
müssen Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so 
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass gute Le-
bensmittelhygiene, einschließlich Schutz gegen Kontaminationen und ins-
besondere Schädlingsbekämpfung, gewährleistet ist. 

 

Teilbereichsübergreifende Feststellungen 

Feststellungen 

1. Die Decke ist an mehreren Stellen provisorisch verkleidet und verschmutzt.   

2. Die Wandfliesen sind mit Farbe überstrichen. Diese blättert an einigen Stel-
len ab. 

Beurteilung 

1. 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 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. 

2. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. II Nr. 1 b) VO (EG) Nr. 852/2004 
sind Wandflächen in einwandfreiem Zustand zu halten und müssen leicht zu 
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie müssen entspre-
chend wasserundurchlässig, Wasser abstoßend und abriebfest sein und aus 
nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeits-
vorgängen angemessenen Höhe glatte Flächen aufweisen, es sei denn, die 
Lebensmittelunternehmer können gegenüber der zuständigen Behörde 
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind. 

 
 
Kontrollbereich Lagerbereiche 
 
Dachraum über Personalraum, Kühlraum, Tiefkühlraum, Hefekühlung, Froster für 
Ladenware, Trockenlager, Mehlsilo 
 

Teilbereich Kühlraum, Tiefkühlraum, Hefekühlung, Froster für Ladenware 

Feststellungen 

1. Im Tiefkühlraum werden Brote offen neben Kartons gelagert. 

2. Im Froster für Ladenware fehlt bei einer der Lampen der Splitterschutz. 

3. Die Gummidichtung an der Türe zum Hefekühlraum ist verschmutzt und 
verschlissen. Außerdem ist der Griff an der Türinnenseite stark verrostet. 

Beurteilung 

1. 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. Die 
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offen gelagerten Brote sollten abgedeckt werden und es sollte auf eine 
strenge Trennung zwischen dieser Ware und den Kartons geachtet werden. 

2. 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. Lam-
pen ohne Splitterschutz könnten Lebensmittel im Falle eines Bruches ggf. 
mit Glassplittern kontaminieren.  

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, stets 
sauber und instand gehalten sein. Des Weiteren sind gemäß Art. 4 Abs. 2 i. 
V. m.  Anh. II Kap. II Nr. 1 f) VO (EG) Nr. 852/2004 Flächen (einschließlich 
Flächen von Ausrüstungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln um-
gegangen wird, und insbesondere Flächen, die mit Lebensmitteln in Berüh-
rung kommen, in einwandfreiem Zustand zu halten und müssen leicht zu 
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie müssen entspre-
chend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Ma-
terial bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer können gegen-
über der zuständigen Behörde nachweisen, dass andere verwendete Mate-
rialien geeignet sind. 

 

Teilbereich Trockenlager 

Feststellungen 

1. Die Wand ist an mehreren Stellen beschädigt. 

2. Die Rohrleitungen an der Decke sind stark verschmutzt. 

Beurteilung 

1. und 2. 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, stets sauber und instand gehalten sein. 

 

Teilbereich Mehlsilo 

Feststellungen 

Unter dem Mehlsilo ist eine starke Gespinstbildung festzustellen. 

Beurteilung 

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, stets sauber und 
instand gehalten sein.  

 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen.  
 
 
Kontrollbereich Dokumentenprüfung, Eigenkontrollsystem  
 
Reinigung und Desinfektion, Schädlingsbekämpfung, Temperaturüberwachung, Per-
sonalschulung, Infektionsschutzgesetz, Rückverfolgbarkeit, Wareneingangs- und                 
Warenausgangskontrolle, HACCP – Konzept. 
 

Teilbereich Personalschulung 
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Feststellungen 

1. Die letzte dokumentierte Personalschulung für die Mitarbeiter in Gündlkofen 
fand im Jahr 2011 statt. 

2. Die Mitarbeiter des HACCP-Teams erhalten keine speziellen Schulungen. 

 

Beurteilung 

1. Lebensmittelunternehmer haben gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. 
XII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewährleisten, dass Betriebsangestellte, 
die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tätigkeit überwacht und 
in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden. 

2. Lebensmittelunternehmer haben gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. 
XII Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004 zu gewährleisten, dass die Personen, die für 
die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5 Absatz 1 der 
vorliegenden Verordnung oder für die Umsetzung einschlägiger Leitfäden 
zuständig sind, in allen Fragen der Anwendung der HACCP-Grundsätze an-
gemessen geschult werden. 

 

Teilbereich Schädlingsbekämpfung 

Feststellungen 

Von der für die Schädlingsbekämpfung beauftragten Firma […] wurde mehrfach 
leichter Schädlingsbefall festgestellt und dieser dokumentiert. Die Bäckerei 
Heinz erhält allerdings keine Protokolle, in denen die ergriffenen Maßnahmen 
beschrieben sind. 

 

Beurteilung 

Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. IX Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 sind 
bei wiederkehrendem Befallsbefund geeignete Maßnahmen zur Bekämpfung 
von Schädlingen vorzusehen. Diese sollten schriftlich festgehalten und mit den 
anderen Unterlagen im Ordner abgeheftet werden. 

 

Teilbereich HACCP – Konzept 

Feststellungen 

Seit der letzten Kontrolle wurde an der Erstellung eines HACCP-Konzepts ge-
arbeitet, es muss allerdings noch in einigen Bereichen ergänzt werden, u. a. 
Festlegung von Grenzwerten für die CCPs bzw. Übernahme derer in das Kon-
zept, Festlegung und Durchführung effektiver Verfahren zur Überwachung der 
CCPs, Festlegung von Korrekturmaßnahmen, Festlegung von regelmäßig 
durchgeführten Verifizierungsverfahren. 

Beurteilung 

Gemäß Art. 5 Abs. 1 852/2004 haben die Lebensmittelunternehmer ein oder 
mehrere ständige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsätzen beruhen, einzu-
richten, durchzuführen und aufrecht zu erhalten. 

 
 
Bei den anderen überprüften Teilbereichen ergaben sich keine Beanstandungen. 
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Feststellungen zum Betrieb Bäckerei Heinz KG, Altdorf  
 

 
Betrieb:  Bäckerei Heinz KG 
 Bernsteinstr. 31 
 84032 Altdorf 
Aktenzeichen:  SE-2617-300-221-V6 
Datum der Kontrolle:  10.04.2014  
Beginn:  09:15 Uhr  
Ende:  15:00 Uhr 
 
 
Zusammenfassung 
 
Aufgrund einer Verbraucherbeschwerde über einen in die Kruste eines Potatoe-
Brötchens eingebackenen Fremdkörpers, der im LGL mit Gutachten 14-0029739-
ABl-363-1-1 als Nagerkot identifiziert wurde, wurde eine Kontrolle des Herstellbe-
triebs des betroffenen vorgebackenen Produkts, Fa. Heinz, Altdorf durchgeführt. Bei 
dieser Kontrolle wurden hauptsächlich der Produktionsweg dieses Produktes und die 
hygienischen Produktionsbedingungen geprüft. Hierbei wurden keine wesentlichen 
Anhaltspunkte für einen systematischen Eintrag von Schadnagerkot in die Backware 
festgestellt. Lediglich an einer schwer zugänglichen Stelle im Bodenbereich neben 
dem Mehlsilo wurden nagerkotähnliche Verschmutzungen festgestellt. Auch in den 
Unterlagen des beauftragten Schädlingsbekämpfers wurde in der Vergangenheit 
immer wieder von leichten bis mittleren Mäusebefall im Umfeld dieser Stelle gespro-
chen. Da die Fa. Heinz auch wegen anderer Gründe mit dieser Schädlingsbekämp-
fungsfirma nicht zufrieden war, wurde zum 01.04.2014 ein Vertragsverhältnis mit 
einem anderen Unternehmen abgeschlossen. Die Zugänglichkeit zu der betroffenen 
Stelle wird lt. Aussage von Hr. Heinz durch Verlagerung des Mehlsilos in den Au-
ßenbereich wieder ermöglicht. Somit ist dieser Problembereich und damit eine mög-
liche Eintragsquelle in naher Zukunft beseitigt. Eine weitere Möglichkeit des Fremd-
körpereintrags in das Endprodukt wäre über den Rohstoff Kartoffelflocken denkbar, 
der als Sackware bezogen wird und direkt in den Teigansatz gegeben wird. Hier be-
steht seitens der Fa. Heinz Verbesserungsbedarf bezüglich der Wareneingangskon-
trolle dieses Rohstoffs. 
 
Da ansonsten keinerlei Hinweise auf Schadnagerbefall erkennbar waren, der Nager-
kot aber aufgrund der produktionsbedingten Ausbildung einer festen Kruste nicht 
nachträglich, ungewollt in das betroffene Gebäck eingebracht werden kann, muss  
alles in allem bei der Verbraucherbeschwerde von einem Einzelfall ausgegangen 
werden. Die bei der Klärung des Sachverhaltes erkannten Mängel im Betrieb sind 
insgesamt als geringfügig zu bewerten. 
 
 
Probenahme: Im Rahmen der Kontrolle erfolgte keine Probenahme. 
 
Einzelheiten des Herstellprozesses Potatoe-Brötchen 
 
Das Produkt Potatoe-Brötchen ist eines der Hauptprodukte der Fa. Heinz KG am 
Standort Altdorf. Die Brötchen sind grundsätzlich nur vorgebacken und müssen beim 
Kunden fertig gebacken werden. Abgabeform ist entweder tiefgefroren oder frisch. 
Monatlich werden ca.xxxxxxxxxxx  Potatoe-Brötchen hergestellt und an unterschied-
liche Firmen vertrieben. Die Verbraucherbeschwerde wurde am 15.02.2014 bei einer 
Filiale der Fa. […] gekauft, die wiederum an 6 Wochentagen jeweils ca.xxxxxxxx 
frisch aus Altdorf beziehen. Aufgrund dieser Angaben konnte der Produktionszeit-
raum des betroffenen Brötchens zwischen 10.02. – 14.02.2014 eingegrenzt werden. 
Die für diesen Zeitraum vorgelegten Produktionsunterlagen wiesen keine Angaben 
über etwaige Probleme auf. Auch in der vorgelegten, betrieblich geführten Reklama-
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tionsstatistik sind keine Einträge bezüglich Fremdkörpereinträge im Endprodukt auf-
geführt.  
Zur Herstellung von Potatoe-Brötchen werden neben Wasser zunächst verschiedene 
Mehle in den Teigkessel gegeben. Diese Mehle werden unmittelbar vor Entnahme 
maschinell gesiebt. Die Überprüfung des verwendeten Siebeinsatzes zeigte, dass 
ein Fremdkörper mit den im Gutachten angegebenen Abmessungen dieses nicht 
passieren hätte können. Die Unversehrtheit des Siebes wird regelmäßig vom Betrieb 
geprüft. Die benötigte Hefe wird vor Zugabe beim manuellen Entpacken visuell ge-
prüft. Bei den Rohstoffen Salz und Flüssigsauer, die als Fertigware bezogen werden, 
ist ein Schadnagerbefall eher auszuschließen. Die einzige Zutat, bei der eine Kon-
tamination mit Nagerkot denkbar wäre, sind die Kartoffelflocken, die in 25 kg Säcken 
bezogen werden und jeweils zur Hälfte direkt in den Teigkessel befüllt werden. Bei 
diesem Rohstoff wird innerhalb der Wareneingangskontrolle nur auf Unversehrtheit 
der Umhüllung und auf Einhaltung der Angaben auf Bestell/Lieferschein geachtet. 
Der Rohstoff selbst wird nicht geprüft. Nachdem dieser Rohstoff aufgrund seiner 
Struktur nicht gesiebt werden kann, sollte der Betrieb die Wareneingangsprüfung 
dieses Stoffes optimieren. 
Die genannten Rohstoffe werden im Mischkessel vermengt, nach 2-stündiger Teig-
ruhe geformt und nach erneuter Teigruhe im Backofen vorgebacken. Hierbei ist eine 
deutliche Krustenbildung erkennbar, die einen nachträglichen Fremdkörpereintrag 
nur mutwillig zulässt. Der Eintrag des Nagerkots kann also nur vor dem Backprozess 
stattgefunden haben. Dies ist theoretisch möglich, zumal der beauftragte Schäd-
lingsbekämpfer immer wieder einen leichten bis mittleren Mäusebefall in unmittelba-
rer Nähe des Herstellbereiches in seinen Protokollen aufführte. Da aber lt. Aussage 
der Firmenverantwortlichen derzeit ein Betrieb von 24 Stunden am Tag stattfindet 
und auch in den Pausenzeiten sich immer Personen im Produktionsraum befinden, 
ist ein systematischer Eintrag von Nagerkot in die Produkte auszuschließen. Wäh-
rend der Begehung wurde vom Kontrollteam eine schwer zugängliche Stelle zwi-
schen dem Mehlsilo und der Wand erkannt, an der nagerkotähnliche Verschmutzun-
gen festzustellen waren. Schadnager selbst wurden nicht beobachtet. Die Fa. Heinz 
installiert derzeit, unabhängig von diesem Ereignis, mehrere Mehlsilos im Außenbe-
reich und entfernt im Zuge dieser Maßnahme das im Produktionsraum befindliche 
Mehlsilo. Außerdem wurde eine neue Firma zur Schädlingsbekämpfung beauftragt, 
damit zukünftig erkannte Befälle ausreichend bekämpft werden. 
 
Zitierte Rechtsvorschriften 
 
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 Produktion 
 
Umkleideräume, Produktion 1.OG, Produktion EG, Kistenreinigung Gebäude gegen-
über 
 

Teilbereich Umkleideräume 

Feststellungen 

Umkleideraum für Männer ist die Bodenauflage im Türbereich nicht verklebt. 
Darunter sind Verschmutzungen erkennbar. 

Beurteilung 

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

 

Teilbereich Produktion 1.OG 

Feststellungen 

1. Unter dem Mehlsilo liegen zwei kurze abgeschnittene Schlauchstücke der 
Mehlförderung. In diesen und in deren Umfeld sind nagerkotähnliche Ver-
schmutzungen erkennbar. Der Bereich selbst ist nur schwer zugänglich. 
Gemäß der Aussage von Hr. […]  wird das Mehlsilo in naher Zukuft aus dem 
Produktionsbereich entfernt. 

2. Das Handwaschbecken neben der Mischstation ist defekt.  

3. Bei den Tiefkühlcontainern sind auf der Rückseite schwer zugängliche Hohl-
räume vorhanden. Hier sind geringfügig nagerkotähnliche Verschmutzungen 
erkennbar. 

Beurteilung 

1. 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. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I 
Nr. 2c VO (EG) Nr. 852/2004 müssen Betriebsstätten, in denen mit Le-
bensmittel umgegangen wird, so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und 
bemessen sein, dass gute Lebensmittelhygiene, einschließlich Schutz ge-
gen Kontaminationen und insbesondere Schädlingsbekämpfung gewährleis-
tet ist. 

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. Gemäß Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. II Kap. I 
Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 müssen an geeigneten Standorten genügend 
Handwaschbecken vorhanden sein. Diese müssen Warm- und Kaltwasser-
zufuhr haben; darüber hinaus müssen Mittel zum Händewaschen und zum 
hygienischen Händetrocknen vorhanden sein. 

3. Siehe 1.  
 

Teilbereich Produktion EG 

Feststellungen 

1. Die Deckenpaneele sind teilweise verschmutzt und verformt. Beim Träger-
gestell für die Paneele löst sich z. T. der Farbanstrich ab und fällt auf die da-
runter befindliche offene Ware. 

2. Bereits gereinigte Kisten werden z. T. auf verschmutzten Holzpalletten in ei-
nem Lagerbereich abgestellt, dessen Wände und Boden nicht ausreichend 
gereinigt sind. 

Beurteilung 

1. 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 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. 

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. 
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Teilbereich Kistenreinigung Gebäude gegenüber 

Feststellungen 

Auf einer Holzpalette wurden geringfügig nagerkotähnliche Verschmutzun-
gen erkannt. 

Beurteilung 

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. 

 
 


















