FOOD & HYGIENE

Gefahren erkennen - Risiken vermeiden

Im QM achtet man taglich auf
jedes Detail
(© kelvn/shutterstock.com)

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Kunst im Qualitdtsmanagement ist es jeden Tag nicht nur das groBe Ganze im
Auge zu behalten, sondern auch jedem Detail geniigend Aufmerksamkeit zu wid-
men. Sie sind sozusagen nicht nur die oder der Managerin oder Manager der Pro-
zesse, sondern auch die gute Seele, die einen Blick fiir kleinste Probleme, winzige
Unterschiede und minimale Abweichungen haben muss - damit diese weder die Le-
bensmittelsicherheit noch Ihre Herstellung geféhrden.

Da das keine leichte Aufgabe ist und Sie deswegen immer wachsam sein miissen,
sollten Sie sich so umfangreich und kontinuierlich informieren, wie es Ihnen in lhrer
kostbaren Zeit moglich ist. Dabei versuchen wir Sie auch heute wieder zu unterstiit-
zen. In diesem Heft tauchen Sie ganz tief ein in die Mikrobiologie: Unsere Autoren
schildern lhnen das Wichtigste zur Vogelgrippe und dem Umgang mit Listerien in
Ihrer Produktion. Spater im Heft wird lhnen auch der européische Umgang mit Zoo-
nosen zusammengefasst. Das scharft lhren Blick fiir die kleinsten Faktoren in [hrem
Unternehmen.

Das Wissen Uber die groBen Zusammenhange hingegen wird durch die Beitrage zu
den Megatrends Urbanisierung, Mobilitat und Neo-Okologie sowie zur Konnektivi-
tat, Wissenskultur und Silver Society gescharft. Denn wer ein zukunftsorientiertes
Qualitatsmanagement betreiben will, muss sich auch mit den gesellschaftlichen
Entwicklungen auseinandersetzen.

Viel Freude beim Lesen und beste Griife aus Hamburg
Ihr
Behr’s Verlag
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Listerien in dlteren Produktionsumgebungen
Wie man das Risiko auch in dlteren Bestandsanlagen beherrscht
Von Dr. Andreas Miiller

Kurzgefasst: Listerien sind in der Lebensmittelindustrie eine ernstzunehmende
Gefahr, insbesondere in alteren Produktionsanlagen, die nicht nach den Prinzipi-
en eines ,Hygienic Designs* konzipiert wurden. Die Bakterien sind aufgrund ihrer
Anspruchslosigkeit und ihrer Widerstandsfahigkeit besonders problematisch und
sind in der Variante Listeria monocytogenes auch humanpathogen. Da Listerien
ubiquitér in der Natur vorkommen und sich iiber viele Ubertragungswege vertei-
len und einnisten kénnen, ist die Vermeidung einer Kontamination in alteren Pro-
duktionsanlagen von entscheidender Bedeutung. Besonders schwierig wird dies
durch das Fehlen eines ,Hygienic Designs® in vielen dlteren Anlagen, das die
Reinigung und Desinfektion erschwert. Das Worst-Case-Szenario einer Kontami-
nation mit Listeria monocytogenes in lebensmittelfihrenden Bereichen kann ver-
heerende Folgen fiir die Sicherheit der Produkte haben, was nicht nur rechtliche
und wirtschaftliche Konsequenzen nach sich zieht, sondern auch das Vertrauen
der Konsumenten mit langer Nachwirkung gefdhrdet. Préventive MaBnahmen
sind daher entscheidend, da eine Beseitigung nach ,,Ausbruch® fast immer einen
langeren Produktionsstillstand bedeutet. Durch gezielte Hygienekontrollen, Mo-
dernisierung der Anlagen und die Implementierung eines durchdachten Hygiene-
konzepts lassen sich Kontaminationen vermeiden und die Produktsicherheit ge-
wahrleisten. Der vorliegende Artikel beleuchtet die Gefahren einer Kontamination
mit Listerien in dlteren Anlagen, erldutert praventive Strategien und zeigt auf, wie
bestehende Systeme gegen diese Herausforderung verteidigt werden kdnnen.

Warum Listerien so unangenehm
sind

Listeria ist ein grampositives, fakultativ
anaerobes Bakterium, das eine Reihe
von Eigenschaften aufweist, die es zu ei-
nem besonders gefdhrlichen Erreger in
der Lebensmittelproduktion machen. Es
ist duBerst anspruchslos hinsichtlich sei-
ner Lebensbedingungen und (berlebt
unter extremen Umweltbedingungen,
wie z. B. bei niedrigen Temperaturen und
in leicht verschmutzten Umgebungen.
Die Bakterien sind in der Natur weit ver-
breitet und kommen sowohl in Béden als
auch in Wasser und tierischen Produkten
vor. Es ist relativ sduretolerant und be-
sitzt die Fahigkeit, Biofilme zu bilden, in
denen es chemische Angriffe mit Desin-
fektionsmitteln auch bei langer Einwirk-
dauer uberleben kann. In der Variante
Listeria monocytogenes ist es humanpa-
thogen.

Die Fahigkeit von Listeria monocytoge-
nes, unter Kihlschrankbedingungen zu
wachsen, macht sie zu einem ernstzu-
nehmenden Problem in der Herstellung
von verderblichen Lebensmitteln wie
Milchprodukten, Fleischwaren und Fer-
tiggerichten. Das Bakterium ist ein ,mo-
nocytogenes* Pathogen, was bedeutet,

dass es in der Lage ist, das Immunsys-
tem zu manipulieren, um in menschliche
Zellen einzudringen und eine systemi-
sche Infektion zu verursachen. Beson-
ders gefahrdet sind schwangere Frauen,
Neugeborene, altere Menschen und im-
mungeschwéchte Personen. Eine Listeri-
ose kann zu schwerwiegenden Erkran-
kungen fiihren, einschlieBlich Meningitis,
Sepsis und Fehlgeburten. Die Toxine von
Listeriae kdnnen auch die zellulare Integ-
ritét beeintrachtigen, was zu einer erhoh-
ten Entzlindungsreaktion fiihrt und lang-
fristige gesundheitliche Schaden verur-
sachen kann. Die Letalitét der Listeriose
ist erheblich, was die Bedeutung einer
effektiven Prévention und Kontrolle un-
terstreicht.

Warum éltere Bestandsanlagen
anfillig fiir Kontaminationen sind

Altere Produktionsanlagen sind aufgrund
von moglichen Defiziten im Hygienic De-
sign besonders anféllig flr Listerienkon-
taminationen. Konstruktive Mangel wie
enge Spalten, Ritzen und schwer zugéng-
liche Stellen erschweren die Reinigung
und Desinfektion, was zu mikrobiellen
Rickstanden und der Bildung von Biofil-
men flhren kann. Zudem fehlen in sol-
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chen Anlagen oft moderne Schutzsyste-
me wie luftdichte Verkleidungen oder
selbstreinigende Mechanismen, die in
neueren, hygienisch optimierten Maschi-
nen standardmaBig integriert sind. Die
Materialwahl und Oberflachenbeschaf-
fenheit spielen ebenfalls eine Rolle: po-
rose oder raue Materialien bieten Bakte-
rien wie Listeriae bessere Lebensbedin-
gungen als glatte, leicht zu reinigende
Oberflachen.

Weitere Schwachstellen alterer Anlagen
umfassen regelmaBig:

» Totrdume und schwer zugangliche Ni-
schen: Enge Spalten, unzugéngliche
Ecken und schlecht konstruierte Ver-
bindungen begunstigen die Bildung von
Biofilmen.

» Unglinstige Materialien: Korrosionsan-
féllige oder raue Materialien, wie poro-
se Dichtungen oder korrodierende Me-
tallteile, erschweren die Reinigung oder
den Einsatz oxidierender Desinfekti-
onsmittel.

» Veraltete Reinigungssysteme: Die feh-
lende Kompatibilitat mit modernen Rei-
nigungstechnologien (z. B. Cleaning-in-
Place = CIP-Systeme, Sterilisation-in-
Place = SIP-Systeme) fihrt zu weniger
effektiven manuellen Reinigungsver-
fahren.

» Mangelnde Modularitat: Starre Konst-
ruktionen erschweren den Austausch
und die Reinigung von Komponenten im
Vergleich zu modernen, modular aufge-
bauten Anlagen.

» Mangelhafte Drainage: In &lteren Anla-
gen kann sich Wasser in Vertiefungen
ansammeln, was die Bildung von Biofil-
men begiinstigt.

Diese Faktoren erhdhen das Kontamina-
tionsrisiko erheblich und machen éaltere
Produktionsanlagen zu einem kritischen
Risikofaktor in der Lebensmittelproduk-
tion. Die Einhaltung moderner Hygiene-
standards und die Implementierung von
Hygienic-Design-Prinzipien sind daher
entscheidend, um das Risiko von Listeri-
enkontaminationen zu minimieren.

Worst-Case-Szenario -
Kontamination mit Listerien

Eine Kontamination lebensmittelfiihren-
der Teile mit Listerien und insbesondere
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Listeria monocytogenes stellt ein Worst-
Case-Szenario dar, das sowohl erhebli-
che Risiken fir die o6ffentliche Gesund-
heit als auch schwerwiegende Konse-
quenzen fir das betroffene Unternehmen
birgt. Ein solcher Vorfall erfordert sofor-
tiges und strukturiertes Handeln, um die
Ausbreitung der Bakterien zu stoppen,
die Kontaminationsquelle zu beseitigen
und das Vertrauen der Verbraucher so-
wie den Ruf des Unternehmens zu schiit-
zen.

MaBnahmen im Krisenfall:

» Produktionsstopp: Die betroffene An-
lage muss unverziglich stillgelegt wer-
den, um eine weitere Kontamination
von Lebensmitteln zu verhindern.

» Identifikation der Kontaminationsquel-
le: Eine detaillierte Inspektion der An-
lage, einschlieBlich Probenahme und
mikrobiologischer Analyse, ist erfor-
derlich, um den Ursprung der Kontami-
nation zu ermitteln.

» Reinigung und Desinfektion: Die betrof-
fenen Bereiche missen grindlich ge-
reinigt und desinfiziert werden. Dabei
sollten spezielle Biofilm-Entferner ein-
gesetzt werden, da herkdmmliche Rei-
nigungsmittel oft unwirksam sind. Ne-
ben den Maschinen sind auch die Luft-
und Wasserversorgung sowie alle
berthrten Oberflachen zu berlicksichti-
gen. Spritzwasser und besonders Aero-
sole sind unbedingt zu vermeiden.

» Sanierung der Anlage: Oft ist eine um-
fassende Sanierung notwendig, um
Schwachstellen zu beseitigen. Dies
kann den Austausch von Komponen-
ten, die Umgestaltung kritischer Berei-
che oder die Installation moderner Rei-
nigungssysteme umfassen.

» Uberpriifung und Freigabe: Nach der
Sanierung muss die Anlage erneut
Gberprift werden, um sicherzustellen,
dass die Kontamination vollstéandig be-
seitigt ist. Die Produktion darf erst wie-
der aufgenommen werden, wenn mik-
robiologische Tests die Abwesenheit
von Listeria bestatigen und das Hygie-
nekonzept angepasst wurde.

» Rickrufaktion: Falls kontaminierte Pro-
dukte bereits in den Handel gelangt
sind, muss eine Rickrufaktion eingelei-
tet werden, um die Verbraucher zu
schiitzen. Dies erfordert die umgehen-
de Information der zusténdigen Behor-
den.
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Folgen einer Kontamination:

Eine Listeria-Kontamination kann zu er-
heblichen finanziellen Verlusten durch
Produktausfalle, Rickrufaktionen und
mogliche rechtliche Konsequenzen fiih-
ren. Unternehmen sind geméaB der EU-
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zur Le-
bensmittelsicherheit verpflichtet, stren-
ge Hygiene- und Sicherheitsstandards
einzuhalten. Zusatzlich droht ein drama-
tischer Vertrauensverlust bei den Konsu-
menten, der langfristige Auswirkungen
auf die Marktreputation haben kann.

Pravention und Nachsorge:

Um das Risiko einer Kontamination zu
minimieren, ist die Zusammenarbeit mit
mikrobiologischen Experten ratsam, um
potenzielle Schwachstellen im Produk-
tionsprozess zu identifizieren und das
Hygienekonzept kontinuierlich zu opti-
mieren. Die Implementierung moderner
Reinigungstechnologien, die Vermeidung
von Totrdumen und die Verwendung
leicht zu reinigender, korrosionsbestan-
diger Materialien sind entscheidende
MaBnahmen, um die Anforderungen des
Hygienic Designs zu erfillen.

Ein solches Szenario unterstreicht die
Notwendigkeit proaktiver HygienemaRB-
nahmen und schneller Reaktionsfahig-
keit, um sowohl die &ffentliche Gesund-
heit als auch die betriebliche Integritat
zu schitzen.

Privention bei dlteren Anlagen
bedeutet auch die Verteidigung
gegen ,, Angriff von unten

Der Schutz alterer Produktionsanlagen
vor Kontaminationen erfordert ein um-
fassendes Konzept, das technische, or-
ganisatorische und personelle MaBnah-
men kombiniert. Ziel ist es, potenzielle
Schwachstellen zu identifizieren, die Hy-
giene kontinuierlich zu verbessern und
das Risiko einer Kontamination nachhal-
tig zu minimieren.

Die Erfahrung zeigt, dass Listerien regel-
maBig lber kontaminierte Rohwaren, in-
effektive Hygieneschleusen und unge-
regelten Warenbewegungen zwischen
sauberen und unsauberen Bereichen
(Flurférderfahrzeuge, Werkzeugkasten,
Pendelkisten, Paletten, Personen) in Hy-
gienebereiche gelangen. Laufwege mit
rutschhemmenden Oberflachen sind die
ersten Bereiche, die kontaminiert sind.
In schwer zuganglichen Bereichen und

Abfliissen finden die Bakterien Rick-
zugsmoglichkeiten, in denen sie Uberle-
ben, sich vermehren und durch ungeeig-
nete Reinigungsmethoden wieder in der
Flache verteilt werden. Schleichend ar-
beitet sich die Kontamination nach oben
und erreicht Uber kurz oder lang bei un-
zureichender Aufmerksamkeit in Kombi-
nation mit hohem Arbeitsdruck dann das
Lebensmittel beriihrende Bereiche.

Einige zentrale Themen der Verteidigung
gegen die Kontamination ,von unten“
sind die folgenden:

Schwachstellenanalyse: Eine grindliche
Uberpriifung der Anlage ist der erste
Schritt, um konstruktive Mangel wie
schwer zugangliche Bereiche, Totraume
oder ungeeignete Materialien zu identifi-
zZieren.

Modernisierung: Die Umriistung auf hygi-
enegerechte Materialien wie Edelstahl,
abgerundete Ecken und leicht zu reini-
gende Oberflachen ist mit entscheidend.
Modular aufgebaute Komponenten er-
leichtern zudem die Reinigung und War-
tung. Wenn hermetisch geschlossene
Anlagen geoffnet werden sollen, sind
entsprechende Sicherheits- und Kont-
rollprotokolle vor Wiederanfahren zu vali-
dieren, zu verifizieren und natdrlich auch
einzuhalten. Dies gilt vor allem dann,
wenn Arbeiten von Fremdpersonal
durchgefuhrt werden.

Reinigungs- und Desinfektionssysteme:
Die Einfuihrung von CIP(Cleaning in Pla-
ce)- und SIP(Sterilisation in Place)-Sys-
temen erhoht die Effizienz und Zuverlas-
sigkeit der Reinigung. Selbstaktivierende
Desinfektionssysteme kdnnen eine kon-
tinuierliche Hygiene gewahrleisten.

Biofilm-Entfernung: Spezielle Reinigungs-
mittel und mechanische Verfahren, die
gegen Biofilme wirken, sind unerldsslich,
da herkdmmliche Desinfektionsmittel oft
nicht ausreichen.

Reinigungs- und Desinfektionsplane: Es
mussen strenge Protokolle etabliert wer-
den, die auf die spezifischen Anforderun-
gen der Anlage zugeschnitten sind. Diese
sollten regelmaBig Uberprift und ange-
passt werden.

Mikrobiologische Uberwachung: Regel-
maBige Probenahmen und mikrobiologi-
sche Tests helfen, Kontaminationsherde
frihzeitig zu erkennen und gezielte MaB-
nahmen einzuleiten. Im Zusammenhang
mit dem offenen Umgang mit Lebensmit-
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teln ist ein genaues Listerienmonitoring
aus praktischer Sicht obligatorisch.

Einbettung in die Risikobewertung und
das HACCP-Konzept: Eine detaillierte Ri-
sikoanalyse und die Implementierung ei-
nes HACCP-Konzepts (Hazard Analysis
and Critical Control Points) sind ohnehin
unerlasslich, um kritische Kontrollpunkte
zu identifizieren und praventive MaBnah-
men zu ergreifen. Listerienabwehr muss
hier gerade bei offenem Umgang mit Le-
bensmitteln bertcksichtigt werden.

Zusammenarbeit mit Experten: Die Ein-
bindung von Hygienespezialisten und Mi-
krobiologen kann wertvolle Erkenntnisse
liefern und die Effektivitat der MaBnah-
men steigern. Experten freuen sich tber
die Einbindung im Zusammenhang mit
Pravention, weil sie die Auswirkungen
eines Listerienausbruchs zu oft sehen
und haben auswerten missen.

Mitarbeiterschulungen: RegelmaBige
Schulungen des Personals in Hygiene-
praktiken, der korrekten Handhabung
von Reinigungsmitteln und der Bedeu-
tung von Hygienestandards sind unver-
zichtbar.

Hygienebewusstsein férdern: Eine Unter-
nehmenskultur, die Hygiene priorisiert,
tragt dazu bei, dass alle Beteiligten die
MaBnahmen verstehen und konsequent
umsetzen.

Fazit und praktische Hinweise

Die Pravention von Listeria-Kontamina-
tionen in alteren Produktionsanlagen

ist eine komplexe Aufgabe, die eine ho-
listische Herangehensweise erfordert.
Durch die Kombination von technischen
Modernisierungen, organisatorischen
Strukturen und personellen Schulun-
gen kann das Risiko einer Kontaminati-
on deutlich reduziert werden. Die konti-
nuierliche Uberwachung und Anpas-
sung der MaBnahmen ist dabei
entscheidend, um langfristig hohe Hy-
gienestandards zu gewahrleisten und
die Sicherheit der Lebensmittelproduk-
tion zu gewahrleisten.

Einige Hinweise fiir die Praxis:

» Alle Energiepunkte einsetzen fiir Pra-
vention. Hinterher schlauer zu sein, ist
zwar auch hier eine exakte, aber im Fall
einer Kontamination mit Listeria mono-
cytogenes auch eine teure und unter
Umsténden auch existenzgefahrdende
Wissenschaft.

» Im Umfeldmonitoring wird man auf Lis-
teria spp. untersuchen, da diese eine
Kontamination mit der pathogenen Va-
riante Listeria monocytogenes ankindi-
gen.

» Die Probennametechnik und Ort der
Probennahme passen zusammen: Tup-
fer fir Rillen, Kratzschwamme fiir Fla-
chen etc.

» Besondere Aufmerksamkeit gilt Drai-
nage-Rinnen und Abflissen: diese sam-
meln Kontaminationen aus der Umge-
bung ein.

» Reinigungs- und Desinfektionsprozes-
se verzichten vollstdndig auf Metho-

den, die Spritzwasser oder Aerosole
bilden.

» Reinigungsgerate werden zugeordnet
und haben eine entsprechende Eignung
(siehe auch Andreas Miiller - Effektive
Reinigung in der Lebensmittelprodukti-
on - Food und Hygiene Praxis Ausgabe
3/2024).

» Feuchtigkeit und Verschmutzungen be-
seitigen

» Béden immer sauber halten

) Lebensmittelsicherheitskultur ernst neh-
men - aufmerksames Personal ist der

wesentliche Schllssel zur Vermeidung
einer Kontamination mit Listerien.

Dr. Andreas Miiller

Diplom-Physiker,
promovierter Werk-
stoffwissenschaft-
ler; lange internatio-
nal in der Luftfahrt
tatig, wechselte in
den 2000ern in die Lebensmittelsi-
cherheit; nach neun Jahren bei einem
Labordienstleister machte er sich mit
Dienstleistungen in den Bereichen Ri-
sikoprévention, Spezialaudits und
Schulungen selbststéndig

Andreas.Mueller@stem-in-foodsafety.de

Folge 3: Megatrends Urbanisierung, Mobilitit und Neo-Okologie

Megatrends und ihre Bedeutung fiir die Tiermedizin

Arbeitsgruppe (AG) ,, Zukunft“ der Bundestierédrztekammere. V.

Kurzgefasst: Die Welt um uns herum verandert sich stetig und auch die Tierdrz-
teschaft steht vor neuen Herausforderungen. Wenn man die gesellschaftlichen
Veranderungen und die sie treibenden Kréafte betrachtet, wird deutlich, dass der
fortwahrende Wandel in Kategorien einteilbar ist, sog. Megatrends, und viele sei-
ner Aspekte verallgemeinert werden kénnen. In diesem Beitrag werden die Me-
gatrends Urbanisierung, Mobilitit und Neo-Okologie beleuchtet.

Fir die zukiinftige Ausrichtung unseres
Berufsstands ist es entscheidend, zu er-
kennen, dass gesamtgesellschaftliche
Dynamiken Einfluss auf die Praxis unse-
res Berufs nehmen. Nur so kdnnen wir
die Bereiche identifizieren, fiir die wir

selbst verantwortlich sind oder die wir
berufspolitisch gestalten konnen. Man
kann die gesamtgesellschaftlichen Ver-
anderungen begriiBen oder ablehnen,
letztlich ist aber eine klare Diagnose fur
die Priorisierung unserer eigenen Hand-
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lungsmdoglichkeiten noétig. Hier liegen
Chancen fir eine moderne Ausrichtung
des Berufs.

Viele tierarztliche Verbande und Institu-
tionen waren an den Uberlegungen, die
dieser Artikelserie zugrunde liegen, be-
teiligt und wir méchten uns nochmals fur
die tatkraftige Unterstlitzung und Zu-
sammenarbeit bedanken. Uns allen soll-
te klar sein, dass diese Arbeit ein dyna-
mischer, fortlaufender Prozess bleibt.

Megatrends: Urbanisierung,
Mobilitit und Neo-Okologie

Die Megatrends Urbanisierung und Mo-
bilitat sind schwer voneinander zu tren-
nen. Beide Trends sind vor allem durch
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