BVLK Geschéftsstelle Drolshagen Auszug aus dem Fachjournal 12_1 073_Umgebungstemper.
#=7 Lebensmittelkontrolleure@bvlk.de Der Lebensmittekontrolleur
Verfasser. Maik Maschke, 09484 Oberwiesenthal Ausgabe 1/2012 Seite 1von 1

Messung der Umgebungstemperatur mit geeichtem Thermometer ausreichend

Erlangen (mm) Gegen einen Verkaufsleiter, der fur eine tGberregionale Backereikette tétig ist,
setzte das Amtsgericht Erlangen eine GeldbuBe von 2.500 € fest. Kiihipflichtige Sandwiches,
belegt mit Fleischerzeugnissen wurden in den Kihltheken der von ihm betreuten Béackereifilialen
zu warm zum Verkauf angeboten. (Az.: 9 OWi 358 Js 22708/08)

Bei mehreren routinemafligen Hygienekontrollen der zustéandigen Lebensmitteliberwachungsbehorde
wurden in den Verkaufskiihltheken in mehreren Filialen der betreffenden Backereikette Temperaturen
von bis zu +18,9 °C gemessen. In den Theken wurden Sandwiches, belegt mit Salami, gekochtem
Schinken und Leberk&se angeboten.

Uber die Ergebnisse der amtlichen Kontrolle wurde der zustandige Verkaufsleiter mehrmals aktenkundig
belehrt und auf die Hochsttemperatur von 7°C hingewiesen. Andernfalls missten die kihlpflichtigen
Produkte aus dem Kuhlschrank heraus verkauft werden.

Die Temperaturmessungen erfolgten mittels geeichten Thermometern, wobei niemals die
Kerntemperatur der Produkte sondern immer nur die Temperatur der umgebenden Luft gemessen
wurde. Um den Hygieneanforderungen gerecht zu werden, wurde legten die Kontrolleure eine Serviette
unter das geeichte. Der Fihler konnte jedoch immer frei die Umgebungstemperatur messen.

Aus den zahlreichen Messungen wurden im Ordnungswidrigkeitenverfahren dem fir insgesamt 14
Filialen zustandigen Verkaufsleiter tatséchlich nur vier Messungen zwischen +10,2 °C - +18,9 °C
vorgeworfen.

Gegen den Buf3geldbescheid wurde Einspruch eingelegt. Die Verteidigung griff im Wesentlichen die
Temperaturmessung der Lebensmittelkontrolleure an. Das Gericht wies diese Vorwiirfe zurtick.

Durch die untergelegte Serviette konnte keine Beeinflussung der Temperatur erfolgen. Dies bestétigte
ein Sachverstandiger. Zudem hatten die Lebensmittelkontrolleure eigene Vergleichsmessungen mit und
ohne Serviette vorgenommen und sind zu keinen unterschiedlichen Messergebnissen gelangt. Dartiber
hinaus konnten die Zeugen ausfuhrlich und fir das Amtsgericht nachvollziehbar darlegen, dass
europaweit eine Ubereinkunft existiert, dass bei derartigen Kiihlvorgangen immer nur die
Umgebungstemperatur zu messen ist und nicht die Produkttemperatur. Aus der Temperatur der
umgebenden Luft wird zwingend auf die Temperatur des Produktes geschlossen. Dieses Messverfahren
wird bei allen Kiihlvorgangen, bei Speditionen und auch von Lagerhaltern anerkannt und akzeptiert.

Daher urteilte das Gericht, dass die erfolgten amtlichen Messungen der Umgebungstemperatur
sachgerecht durchgefihrt worden sind.

Die verwendeten Kihltheken in den Béckereifilialen sind nach Ansicht aller Beteiligten auch nicht
geeignet gewesen, die Produkte herunterzukiihlen, sondern allenfalls Produkte, die eine bestimmte
Temperatur haben, auf dieser Temperatur zu halten.

Selbst die Geschaftsleitung der Backereikette hat in einem Schreiben eingeraumt, dass
Lagertemperaturen von 10-12 °C fur die Sandwiches realistische Vorgaben seien und nach deren
Meinung hygienisch unbedenklich wéren.

Zu Gunsten des Verkaufsleiters wertete das Gericht, dass nach Verzehr der Sandwiches bisher keine
Erkrankungsfélle amtlich zur Kenntnis gelangt sind. Dass die Verstof3e in vier verschiedenen Filialen
aufgetreten sind wurde dagegen zu Lasten gelegt. Des Weiteren, das Gespréache nach den immer
wieder kehrenden Beanstandungen offensichtlich nicht fruchteten und sogar die Geschéftsfihrung 10-12
°C fur erforderlich und notwendig hielt. Eine Geldbuf3e von 2.500 € wurde vom Richter flr erforderlich
und angemessen gehalten.

Das Urteil ist seit dem 27.10.2010 rechtskraftig.



