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Lebensmittelkontrollen im Handwerk

FUr ein konstruktives Miteinander

Anja Tittes, Lebensmittelkontrolleurin, Qualitatsmanagementbeauftragte und interne Auditorin im Land-
ratsamt MeiRRen, ist seit April 2014 Vorsitzende des Bundesverbands der Lebensmittelkontrolleure e. V.
(BVLK). Im Interview schildert sie ihre Einschatzung zum Thema Hygiene in Backereien und Konditoreien.

» Frau Tittes, Ihr Vorgénger Martin Miller
wurde 2012 mit den Worten zitlert:
.Backbetriebe haben bei den Lebens-
mittelkontrolleuren kein gutes Ansehen.”
Wie ist der Stand 20147

Anja Titfes: Derart pauschal méchte ich
diese Aussage nicht treffen. Jeder
Lebensmittelbetrieb, egal welcher Be-
triebsart, ist als Einzelfall zu betrachten.
Zudem findet seit einigen Jahren im
Backerei- und Konditoreihandwerk ein
Cenerationenwechsel statt. Damit ver-
bunden sind oftmals eine umfassende
Sanierung des Betriebs und die Ausstat-
tung mit moderner und neuer Backtech-
nik. Auch in Sachen Hygieneverstandnis
weht damit oftmals ein frischer Wind
durch den Betrieb.

» Und wie schneidet das Bdcker- und
Konditorenhandwerk bei den Lebensmit-
telkontrollen im branchenibergreifen-
den Vergleich ab?

Anja Tittes: Auch hier gilt es den Einzelfall
zu betrachten; man kann keine generelle
Aussage zu ,Problembranchen” oder
.Musterknaben” treffen. Jede Branche hat
im Rahmen ihrer unternehmerischen
Sorgfaltspflicht die Lebensmittelsicher-
heit zu gewahrleisten. Dabei spielf es kei-

ne Rolle, ob es sich um einen familien-
gefiihrten Landgasthof oder einen
Béckereibetrieb mit 100 Filialen handelt.
Dass eine gute Basishygiene in jeder
Branche der wichtigste Baustein ist, muss
jedem klar sein. Und jede Branche muss
sich auch ihrer Schwachstellen bewusst
sein. Die Backerei- und Konditoreihand-
werksbetriebe haben es heute genauso
schwer wie z. B. der Einzelhandel oder
die Castronomie, den wachsenden An-
forderungen des Marktes gerecht zu wer-
den und insbesondere mofiviertes neues
Personal zu finden.

» Haben die verschiedentlich gemeldeten
.Skandale’, allem voran die Vorgdnge
rund um  Miiller-Brot", dazu gefihrt, dass
Bidckereien schdrfer - und auch ofter -
kontrolliert werden?

Anja Tittes: Nein. In Bayern wurden
Backereien lediglich in das Kontroll-
programm ,Lebensmittelsicherheit” auf-
genommen, um so einen landesweiten
Uberblick iber die Branche zu bekom-
men [siehe Jahresberichte des Bayeri-
schen Landesamts flr Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit 2012 und 2013,
Die Red]. Durch die Lebensmittel-
Uberwachungen der Kreisverwalfungs-

Bereits seit 1995 ist Anja Tittes (41)
Vorstandsmitglied in ihrem heimatlichen
Landesverband der Lebensmittelkontrol-
leure Sachsens e. V. Von 2006 bis April
2014 hatte sie als stellvertretende
Vorsitzende im Bundesverband der
Lebensmittelkontrolleure v. a.

die Redaktionsleitung des Fachjournals
Der Lebensmittelkontrolleur” inne.




behdrden wurden jedoch keine haufi-
geren Kontrollen in Backereien durch-
gefihrt. Unabhangig davon richtet sich
die Kontrollhdufigkeit nach dem Ergebnis
der Risikobeurteilung gemdR AVV RUb
[Allgemeine Verwaltungsvorschrift iber
Grundséitze zur Durchfihrung der amt-
lichen Uberwachung der Einhalfung
lebensmittelrechtiicher, weinrechtlicher,
futtermittelrechtlicher und tabakrecht-
licher Vorschriften. Die Red.]. Und hier
hat jeder Backerei- und Konditoreihand-
werksbetrieb durch eine gute oder weni-
ger gute Umsetzung seines Hygiene-
managements das Ruder ein groRes
Stiick weit selbst in der Hand!

» Auf welche Bereiche legen Sie bei Kon-
trollen das grdffe Augenmerk? Gibt es
besonders neuralgische Punkte?

Anja Titfes: Die Kontrollschwerpunkte
reichen von A wie Abfallentsorgung bis
Z wie Cumarin in Zimt. Unter die Lupe
nehmen meine Kollegen und ich dabei
u. a. das Hygienemanagement. Darunter
fallen z. B. die Beurteilung der baulichen
und materiell-technischen Ausstattung,
das Reinigungs- und Desinfektions-
regime, die Personalhygiene, die Produk-
tionshygiene (Organisation der Produk-
tion, nachteilige Beeinflussung, Wasser-
versorgung, Abfélle) und ganz wichtig:
die Schadlingsprophylaxe und Schad-
lingsbekampfung.

Einen weiteren Schwerpunkt bildet das
betriebliche Eigenkontrollsystem, hier vor
allem die Cefahrenanalyse nach Art. 5

der VO (EG) Nr. 852/2004 - dazu zshlen
die Produktionsprozesse, die Warenein-
gangskontrolle, das Temperaturmanage-
ment, die Fremdkorperproblematik, Be-
dingungen der Lebensmittellagerung und
die Dokumentation des Systems und
natirlich das vom Lebensmittelhandwerk
bzw. seinen Lieferanten selbst etablierte
System der Rickverfolgbarkeit, die Um-
setzung der Kennzeichnungsvorschriften
und der Personalschulungen.
Neuralgische Punkte sind im Backer- und
Konditorenhandwerk sicherlich die Her-
stellung von creme- und sahnehaltigen
Backwaren und der Umgang mif frischen
Huhnereiern. Hier spielen sowohl die Pro-
duktionshygiene als auch die Reinigung
und Desinfektion eine besondere Rolle.
Cerade beim Umgang mit Huhnereiern
missen Kreuzkontaminationen strikt ver-
mieden werden.

» Welche sind die von lhnen in der Bdcke-
rei- bzw. Konditareipraxis am hdufigsten
beobachteten Fehler?

Anja Tittes: Fehler finden sich v. a. haufig
in der Warenlagerung. Da stehen die un-
geputzten und ungewaschenen Erdbee-
ren oder die Salatgurken fir die belegten
Brofchen gerne mal im Sahneklima-
schrank. Auch die Eierpalette verirrt sich
des Ofteren in die Kuhleinrichtung direkt
neben den Windbeutel mit Sahnefiillung.
Und auch im Bereich der sachgerechten
Kuhllagerung gibt es Defizite. Als Bei-
spiel sei hier im Verkauf die unsach-
gemale Lagerung von Konditoreipro-

dukten genannt. Diese werden hdufig
bei zu hohen Temperaturen gelagert. In
aller Regel wird sich auf die digitalen
Temperaturanzeigen an den Kihltheken
verlassen, die aber seltenst die reelle
Temperatur anzeigen. Da kommen
schnell mal Temperaturdifferenzen von
+5 *C und mehr zustande! Deshalb sollte
immer ein zusatzliches Kontrollthermo-
mefer verwendet werden und das Ver-
kaufspersonal muss Uber das Erfordernis
der Temperaturkontrolle und Einhaltung
der erforderlichen KUhltemperaturen
geschult werden. Gerade bei der Be-
schaftigung von branchenfremden Per-
sonal ist dies immens wichtig! Insgesamt
ist zu beobachten, dass aufgrund des
sich wandelnden Sortiments — hin zum
Imbissbereich — die vorhandenen Kihl-
und Cefrierlagerkapazititen  haufig
kaum noch ausreichen.

Verschlissene Arbeitsgerate, bei denen
sich z. B. Kunststoffteile oder Klammern
I6sen kdnnen, wie bei Schiisseln oder Gar-
schisseln, verschlissene Schlagruten, ros-
tige CarniertUllen oder gar mit Schwarz-
schimmel befallene Garguttrager sind
haufig anzutreffende Mingel, die zu
nachteiligen Beeinflussungen fUhren kon-
nen. Der Befall mit Schimmel ist zudem
ekelerregend und kann gesundheits-
gefahrdend sein.

Die nicht sachgerechte Anwendung von
Desinfektionsmitteln oder die nicht kor-
rekte Kennzeichnung von Fertigpackun-
gen sind weitere Mangel, die haufig fest-
gestellt werden.
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Auf Basis gegenseitiger Akzeptanz: Die
Dresdnerin plddiert fir ein konstruktives
Miteinander von Lebensmittel produ-
zierendem Gewerbe und Lebensmittel-
kontrolle zum Wohl der Verbraucher.

» Haben Sie den Eindruck, dass die Mit-
arbeiterschulung im backenden Hand-
werk ernst-genug genommen wird?

Anja Tittes: Das ldsst sich ebenfalls nicht
pauschal sagen. Auch hier gibt es Betrie-
be, die diese Aufgabe mit Bravour meis-
tern und sogar Erfolgskontrollen nach der
Schulung durchfthren, wahrend andere
dies als Iastiges Ubel empfinden. Sie las-
sen dann die Mitarbeiter einfach nur un-
terschreiben. Viele Betriebe haben ihren
Fokus nicht auf die Schulung gelegt und
kennen haufig nicht einmal die branchen-
spezifische Hygieneleitlinie. Diese steht

dann noch in der Originalfolie verpackt
im Boro.

» Und wie steht es mit der Dokumentati-
on der Hygienemalnahmen in der Praxis?
Anja Tittes: Die Akzeptanz bzw. die Sinn-
haftigkeit der Dokumentation ist bei den
meisten Betrieben noch nicht angelangt.
Dass die Dokumentation nicht fir die Be-
horde ist, sondern fir den Betrieb, haben
die meisten Betriebe noch nicht verinner-
licht. Aber auch da gibt es solche und sol-
che Betriebe, je nachdem, welcher Stel-
lenwert der Hygiene von der Befriebs-
leitung eingerdumt wird. Jedoch muss
auch klar sein, dass ohne ausreichende
Basishygiene die Dokumentation wenig
Sinn macht, denn sie muss den tatsdch-
lichen Zustand widerspiegeln. In beson-
ders harten Féllen ist weniger Dokumen-
tation manchmal mehr!

» Was halten Sie von Hygienebarometern
bzw. Hygieneampeln?

Anja Tittes: Der Bundesverband der
Lebensmiftelkontrolleure e.V. fordert
seit Jahren die transparente, aber vor al-
lem einheitliche Verdffentlichung der
Kontrollergebnisse. Jedoch ist das bisheri-
ge vom Gesetzgeber gestaltete Hand-
werskzeug so schlecht gemacht, dass Ge-
richte in allen Instanzen die bisherigen
Ansétze einer Veroffentlichung gestoppt
haben. Hier haben wir zum einen_gie For-
derung, eine bundesweit einheitliche,
rechtskonforme  Verdffentlichung  zu
schaffen, die fur ALLE relevanten Be-

triebsarten gilt und zum anderen muss sie
- mit dem vorhandenen Personal — auch
im Vier-Augen-Prinzip umsetzbar sein.

» Wie viel FingerspitzengefGhl™ braucht
ein/e Kontrolleur/in, um gemeinsam mit
einem Betriebsinhaber eine gute L&sung
zu finden?

Anja Tittes: Wie man in den Wald hinein-
ruft ... Auch hier macht der Tan die Musik.
Sowohl vom kontrollierten Betrieb als
auch durch den Lebensmittelkontrolleur
muss eine gegenseitige Akzeptanz vor-
handen sein. So ist ein konstruktives Mit-
einander” méglich und auch fir beide
Seiten gewinnbringend. Der Kontrolleur
braucht bei seiner Arbeit aber immer Fin-
gerspitzengefihl, da sich die wirtschaft-
lichen Verhdltnisse und die Einsicht der
Backer insbesondere aufgrund des sich
standig andernden (EU)-Rechts deutlich
verschlechtert haben. Als Beispiel sei nur
die Kennzeichnung von Allergenen bei
der Abgabe von losen Backwaren ge-
nannt. Auch hier fehlt allen Befeiligten —
egal ob Backer oder Kontrolleur - das
notwendige Handwerkszeug in Form der
nationalen DurchfUhrungsverordnung.
Der Unternehmer sollte die amtliche Kon-
trolle jedoch nicht als Belastung empfin-
den, sondern als Mittel, um die eigene
Betriebsblindheit, die sich im Alltag leicht
einschleicht, aufzudecken und so die
,Fehlerquote” zu senken. Beide, sowohl
der Lebensmittel produzierende Unter-
nehmer als auch die Lebensmittelkontrol-
le, sitzen trotz unterschiedlicher Positio-




nen gemeinsam im ,Boot des Verbrau-
cherschutzes”.

» Kann man Skandale (dadurch) verhin-
dern bzw. lassen sich ,schwarze Schafe”
zuverldssig aussondern?

Anja Tittes: Nein, denn die meisten so ge-
nannten ,Skandale” sind von sehr groRer
und intensiver krimineller Energie ge-
pragt. Hier hétte das derzeifige Kontroll-
system der Stichpunktkontrollen nichts
verhindern k&nnen. Nur durch mehr Kon-
trolldruck werden ,schwarze Schafe” von
vorneherein in die Flucht geschlagen.
Mehr Kantrolldruck bedarf aber auch er-
heblich mehr Lebensmittelmittelkontrol-
leure. Dieses personelle Defizit ist hin-
langlich bekannt. Unser Bundesverband
fordert seit Jahren eine Aufstockung an
Kontrolleuren, bisher mit dulerst maRi-
gem Erfolg. Zudem kann ein Einzelner in
einem Betrieb in der GréRe von ,Miller-
Brot” nicht viel ausrichten. Hier lief schon
von Haus aus ganz viel schief.

» Viele Handwerker verbittert die unter-
schiedliche Kontroll- und BuRRgeldpraxis in
unterschiedlichen Bundesldndern bzw.
Landkreisen. Muss man diesen Umstand
s0 hinnehmen?

Anja Tittes: Leider ja! Amtliche Lebens-
mitteluberwachung ist in der Bundes-
republik Deutschland laut Grundgesetz
Aufgabe der Bundesldander. Der Bund
kann im Zuge der konkurrierenden Ce-
setzgebung nur einen Rahmen vorgeben.
Auch dieses System ist iberholt und fUhrt

genau wie beschrieben zu den unter-
schiedlichsten Kontrollen der mehr als
350 deutschen, ortlich zustandigen
Lebensmitteliberwachungsbehdérden.
Hier ist die Politik gefragt. Eventuell liegt
hierin eine gemeinsame Aufgabe der
Fach- bzw. Unternehmerverbdnde und
auch des Bundesverbands der Lebens-
miftelkontrolleure.

» In Bundesldndern wie z. B. Niedersach-
sen soll auch dann eine GebUhr anfallen,
wenn eine Kontrolle keine Beanstandung
ergab. Kénnen Sie dies nachvollziehen?

Anja Tittes: Ein klares NEIN! Der Bundes-
verband der Lebensmittelkontrolleure
Deutschlands lehnt die gebUhrenfinan-
zierte Regelkontrolle kategorisch ab. Wir
verweisen auf unser Positionspapier vam
13.08.2014. Die Erhebung von neuen
Gebihren fragt nach Ansicht des BVLK
nicht zur Verbesserung der Lebensmittel-
sicherheit bei. Vielmehr wiirden Betriebe,
die sich vorbildlich im Sinne des Verbrau-
cherschutzes verhalten, durch die Einfuh-
rung neuer CebUhren unnétig belastet. Je
nach Umfang der Konfrolldichte wirden
Sonderbelastungen auf die Betriebe zu-
kommen, die von diesen nicht so leicht
verkraftet werden kdnnen. Die Folge sind
hohere Betriebskosten und letzfgndlich
steigende Verbraucherpreise, ohne dass
die Lebensmiftelkontrolle intensiviert
wirde. Die Akzeptanz der Kontrolle wir-
de deutlich schwinden. Das bisherige Prin-
zip, dass die Arbeit der Lebensmiftelkon-
trolleure als ordnungsbehérdliche Tatig-

keit im &ffentlichen Interesse liegt, daher
in der Verantworfung des Staates und aus
Steuermitteln finanziert wird, hat sich aus
unserer Sicht bewahrt!

Veergleichbar mit anderen Tatigkeiten aus
dem Bereich der sfaatlichen Daseinsfur-
sorge ware die GebUhrenerhebung fur
Kontrollen der Verkehrspolizei, die bei
entsprechenden Kontrollen keine Mangel
feststellen und dann Gebihren erheben,
obwohl alles in Ordnung ist, oder die Poli-
tesse, die per GebUhrenbescheid beschei-
nigt, dass man vorschriftsmaRig parkt ...
Auch die praktische Umsetzung einer sol-
chen Gebihr sieht der BVLK kritisch. Eine
gebUhrenpflichtige Regelkontfrolle und
die geplanten Modelle zur GebUhren-
berechnung sind mit dem Prinzip der
risikoorientierten Kontrolle nur schwer
vereinbar. Aufgrund der unterschiedlich
dicken Personaldecke in den einzelnen
Bundeslandern bestehen ganz unfer-
schiedliche Voraussetzungen in Bezug auf
die Umsetzung der durch die Risikobeur-
teilung ermittelten Kontrollfrequenzen. Es
kommt also somit zu einer Ungleich-
behandlung der Lebensmittelunterneh-
mer, die in Gebieten mit hoherer Kontroll-
dichte entsprechend haufiger zur Kasse
gebeten werden, obwohl ihre Betriebe in
Ordnung sind!

Keine Einwdnde haben wir als BVLK hin-
gegen, wenn die GebUhren fUr Nachkon-
trollen und fur zusdtzlichen Aufwand, wie
z. B. bei Auswertungen fUr beanstandete
Proben, erhohf wirden. Nach unserer
Auffassung missen Lebensmittelunter-
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nehmer an der Stelle intensiver als bisher
zur Kasse gebeten werden, wo sie der
Kontrollbehtrde zusatzlichen Kontroll-
und Untersuchungsaufwand verursachen.
Eine Erhéhung der GebuUhren in diesem
Bereich ware zielfuhrender und mit einem
erzieherischen Effekt, auch im Sinne des
gesundheitlichen  Verbraucherschutzes,
deutlich wirksamer!

» Sie haben beklagt, dass Sie als Konfrol-
leure/innen lhrerseits auch mit Blrokratie
und mangelhafter Kemmunikafion sei-
tens der Politik zu kémpfen haben. Wo
driickt der Schuh besonders?

Anja Tittes: Mit EinfUhrung des EU-Hygie-
nepakets und der damit verbundenen
Risikobeurteilung hat sich der Umfang
der Betriebskontrolle in Tiefe- und Breite
erheblich erweitert. Auch der Dokumen-
tationsaufwand ist damit fUr die Kontroll-
behdrde erheblich gestiegen. Vor allem
ist hier die ,Eigenabsicherung” des einzel-
nen Kontrolleurs fur eventuelle Streitfélle
zu beachten. Zudem tragt auch die For-
derung nach Transparenz zu mehr Doku-
mentationsaufwand bei den Konfrollen
bei. Dies fUhrt natirlich zu einer deut-
lichen Verringerung der Kontrolldichte,
da mit der stetigen Arbeifs- und Aufga-
benverdichtung der Personalkdrper nicht
parallel aufgestockt wurde. Die Politik ist
hier gefordert, das System zu hinterfra-
gen: Mehr Aufgaben fordern eben auch
mehr gut ausgebildetes Kontrollpersonal.
Hinzukommen Normen und Rechfsvor-
schriften mit zahireichen unbestimmen

Der Bundesvorstand des BVLK besteht seit der Neuwahl im April 2014 aus (v.l.) Guido
Friske (stv. Bundesvorsitzender), Angela Sus (Schriftfiihrerin), Anja Tittes (Bundesvor-
sitzende), Miriam Endres (Kassiererin) und Manfred Woller (stv. Bundesvorsitzender).

Rechtsbegriffen, die von ordentlichen Ge-
richten definiert werden mussen. Auch
diese Tatsache bindet Zeit und Personal
und behindert insgesamt die Arbeit.
Ebenso tragt der Umstand des nur schlei-
chenden Einzugs mobiler Datentechnik in
der amtlichen Uberwachung nicht gerade
zur effektiven und effizienten Aufgaben-
erfullung bei. Dem groRten Teil der kom-
munalen Ubemachungsbehérq,en fehlen
schlicht die notwendigen finanziellen
Mittel, um ihre Lebensmittelkontrolleure
zeitgemaR auszustatten,

» Die meisten Innungen und BAKO-
Genossenschaften informieren lhre Mit-

glieder regelmdBig, u. a. durch Seminare,
zu Hygienethemen. Wie beurteilen Sie
dieses Engagement?

Anja Tittes: Diese Hilfe fUr den einzelnen
Handwerksmeister wird als sehr positiv
angesehen, denn gerade der Dschungel
der Vorschriften Uberfordert den Einzel-
nen. Hier sind Innungen und Genossen-
schaften der richtige Ansatz, die richfige

Hilfestellung zu geben. Allerdings kommt

es auch hier wieder auf das Engagement
des Handwerksunternehmers an, diese
Angebote auch anzunehmen. Die Zu-
sammenarbeit zwischen den BAKOs und
z. B. meinem eigenen Landesverband hat
in den zurickliegenden Jahren einen




gewinnbringenden Erfahrungsaustausch

fir beide Seiten gebracht. So wurden 10 Tipps, die ein Unternehmer kennen sollte
z. B. gemeinsame Fortbildungen organi-

sierf.

» Was kdnnen Betriebsinhaber auRBerdem
tun, um mit ihrer Lebensmittelkontrolle
ein konstruktives Verhdltnis zu pflegen?
Anja Tittes: Wie immer im Leben sollte
man ehrlich und respektvoll miteinander
umgehen. Tricksereien werden nicht ger-
ne gesehen und das gegenseitige Ver-
héltnis |dsst sich anschlieend nur schlecht
wieder kitten. Die Backbetriebe sollten
ihren zustandigen Lebensmittelkontrol-
leur immer als Partner sehen. Nach dem
Motto: ,Wir fir den Verbraucher — mit
dem Ziel, sichere Lebensmittel auf den
Markt zu bringen.”

» Sie werden zitiert mit den Worten ,Wir
hatten noch nie so gute und sichere
Lebensmittel wie heute.” Gilt dies auch fur
Brot und Backwaren?

Anja Tittes: Ja, das gilf auch fir Back- auch solche Foto en, die > Gesamtschau der Situation erlauben (dlso nicht nur
waren. Wir haben in Deutschland einen kleine Ausst ohne Referenzbild, das eine Zuordnung
hohen Standard in der Lebensmittel-

produktion.

Visitenkarte des
jie kontrollierende
Behorde sawie eine Telefonnummer oder E-M

8. Wenn vom Kontrolipersonal Fotas 8 rwecken gefertigt werden: Erbitten Sie

» Achten Sie auch als Verbraucherin fur
sich und lhre Familie beim Einkauf in
Bdckerei und Konditorei verstdarkt auf Hy-
giene?

Anja Tiftes: NatUrlich — man kann seinen

aus: . Taschenbuch der Lebensmittelkdntrolle” von Martin Miller ( Vorgéinger
von Anja Tittes als Bundesvorsitzender im Bundesverband der Lebensmittel-
kontrolleure Deutschland e. V.), Rochus Wallau und Dr. Markus Grube, 2014

; ; erschienen im Deutschen Fachverlag, Fachmedien Recht & Wirtschaft, Schrif-
Beruf nicht ablegen. Aber hier verfrave tenreihe ZLR (www.ruw.de), 250 Seiten, 39, Eura, ISBN 978-3-8005-1584-4.
ich, wie auch jeder Verbraucher, auf die

Arbeit meiner Kolleginnen und Kollegen.
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