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In der offentlichen Diskussion tiber Gesundheitsgefahren durch Lebensmittel
spielten in den vergangenen Jahrzehnten Bakterien und andere Mikroorganismen
eine untergeordnete Rolle. Eine Ausnahme waren nur Schimmelpilze und die von
ihnen gebildeten hitzestabilen Mykotoxine. Uber sog. Lebensmittel«vergiftungen»
durch Bakterien erschienen lediglich hin und wieder in den Tageszeitungen Berich-
te, wenn ein grosserer Personenkreis betroffen war, wie dies z. B. bei Gemein-
schaftsverpflegungen der Fall ist. Obgleich bei solchen Erkrankungen auch Todes-
fille auftraten, ergaben sich hieraus jedoch keine lingeren gesundheitspolitischen
Diskussionen, wie sie bei den chemischen Riickstinden in Nahrungsmitteln ge-
tihrt werden.

Umfragen bei der Bevolkerung zeigten, dass in den 80er Jahren die Umwelt-
kontaminanten als grosste Gefahr fiir den Menschen eingeschitzt wurden, gefolgt
von Zusatzstotfen in Lebensmitteln und falschem Erndahrungsverhalten.

Umdenken in der Risikobewertung durch die Offentlichkeit

Ein erster Anstoss zum Umdenken in der Risikoeinschitzung von pathogenen
Mikroorganismen in Lebensmitteln diirfte durch die Listeriosefille 1985 in den
USA nach Verzehr von Kise sowie weiteren Listerioseepidemien gekommen sein.

* Vortrag gehalten am Symposium «Enterohdmorrhagische E. coli in Lebensmitteln» der
Schweizerischen Gesellschaft fiir Mikrobiologie, Universitit Ziirich-Irchel, 16. Oktober
1997
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Wenn auch die Zahl der Listeriosefille verglichen mit Salmonellenerkrankungen
sehr gering blieb, so waren die Krankheitserscheinungen doch fiir die Offentlich-
keit alarmierend: Aborte, Sepsis, Tod sowie Meningoencephalitis mit bleibenden
zerebralen Schiden.

Die Zunahme von Erkrankungen durch S. enteritidis Stamm PT4 und die
Kenntnis, dass dieser Erreger u. a. durch den Verzehr von Eiern, d. h. auch mit dem
Friihstiicksei, aufgenommen werden kann, hat inzwischen auch bei uns der Offent-
lichkeit die Risiken durch Bakterien in Nahrungsmitteln vor Augen gefiihrt.

Erkrankungen durch verotoxinbildende E. coli (Stamm O157:H7 in den USA)
haben in letzter Zeit grosses Interesse erweckt. Neben blutigen Durchfillen kommt
es in einem Teil der Fille zu lebensbedrohlichen Komplikationen wie dem himo-
lytisch-urimischen Syndrom (HUS).

Inzwischen haben sogenannte biologische bzw. mikrobiologische Gefahren
einen breiten Raum in der 6ffentlichen Diskussion auf dem Gebiet der Lebensmit-
telsicherheit eingenommen. In der Abbildung 1 findet sich eine Aufstellung von
Mikroorganismen, die durch den Verzehr von Nahrungsmitteln tibertragen werden
konnen.

Mikrobiologische Gefahren durch Lebensmittel

Viren

Unter den Virusarten, bei denen Lebensmittel eine Rolle als Vektoren spielen
konnen, werden im wesentlichen genannt: das Poliovirus, das Hepatovirus (Hepa-

Biologische Gefahren
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titis A) und verschiedene Gastroenteritis-Viren wie Rotaviren, Astroviren sowie
Caliciviren, zu denen die Norwalk-artigen Viren (1) zugeordnet werden. Reservoir
dieser Erreger ist der Mensch. Die Ubertragung erfolgt im wesentlichen fiko-oral.

Dibei kbnnen Lebensmittel als Vektoren eine Rolle spielen. Die Kontamination
der Lebensmittel kann direkt durch Menschen oder indirekt tiber kontaminiertes
Wasser erfolgen. Der Verzehr von rohen Muscheln und Austern fiithrte zu verschie-
denen Hepatitis-A- und Gastroenteritis-Ausbriichen. Die Tenazitit der genannten
Virusarten gegentiber Erhitzungsprozessen ist unterschiedlich. Am widerstandsfa-
higsten ist das Hepatitis-A-Virus, dessen Menge bei Kerntemperaturen von 85 bis
90 °C in Muscheln in einer Minute um das 10 000fache reduziert wird (2).

Eine wirksame Privention bietet in erster Linie die strikte Einhaltung grundle-
gender Hygienemassnahmen, bei denen das Hygieneverhalten des Menschen eine
wichtige Rolle spielt. Es muss sichergestellt werden, dass die Erreger nicht von
infizierten Menschen direkt oder indirekt via Wasser auf Lebensmittel gelangen.
Hierzu gehort auch die Forderung, Austern und Muscheln nur in Regionen zu
zlichten und zu ernten, in die keine menschlichen Abwisser gelangen kdnnen.
Ebenso miissen weitere Kreuzkontaminationen zwischen kontaminierten und
nicht kontaminierten Lebensmitteln sicher ausgeschlossen werden.

Prionen

Prionen gelten als Erreger der Bovinen Spongiformen Enzephalopathie (BSE).
Die Moghchken: einer Ubertragung dieser Erkrankung auf den Menschen durch
Verzehr von Rindfleisch wird angenommen, ist aber noch nicht nachgewiesen. Die
Ubertragungsgefahr durch Muskelfleisch gilt als gering. Gehirn, Riickenmark,
Thymus, Milz und die grossen Lymphknoten werden demgegentiber vorsorglich
nicht zum Verzehr fiir den Menschen freigegeben, wenn die geschlachteten Rinder
aus Gebieten stammen, in denen BSE vorkommt. Die Tenazitit des infektiosen
Agens ist ausserordentlich hoch, und selbst eine Erhitzung, wie sie bei einer
Botulinum-Kochung in Konserven angewendet wird, inaktiviert den Erreger nicht.
Diese epidemiologische Situation gibt keine Ansatzpunkte, um zum Beispiel in

einem Fleischverarbeitungsbetrieb eine geeignete Controlling-Massnahme im Sin-
ne des HACCP-Konzepts zu etablieren.

Protozoa

Die Infektion des Menschen mit Sarcocystis spp. und Toxoplasma gondii erfolgt
vor allem durch den Verzehr von rohem oder ungeniigend erhitztem Fleisch, das
infektiose Zystozoiten dieser Protozoen enthilt. Sarcocystis hominis wird durch
Rindfleisch und Sarcocystis suihominis durch Schweinefleisch (3) tibertragen.
Toxoplasma-Zystozoiten konnen demgegentiber mit infiziertem Fleisch verschie-
dener Haus- und Wildtiere aufgenommen werden. Zusitzlich hat bei diesem

‘Erreger der direkte fiko-orale Weg von der Katze zum Menschen eine Bedeutung
(4). Die Zystozoiten beider Protozoen im Fleisch werden durch Temperaturen von
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tiber 70 °C abgetotet, und sie sterben bei —20 °C innerhalb von 3 Tagen ab. Bei
Fleisch, welches bei +4 °C gelagert wird, kdnnen sie bis zu 3 Wochen tiberleben.

Die Infektion des Menschen mit Entamoeba histolytica, Giardia lamblia und
Cryptosporidium parvum erfolgt fiko-oral. Dabei spielt bei Giardia und Cryp-
tosporidium epidemiologisch Trinkwasser als Vektor die bedeutendste Rolle.

Neben den Menschen kénnen auch Tiere Ausscheider von Zysten bzw. Oozy-
sten dieser Erreger sein. Bel Entamoeba histolytica ist der Mensch die wesentliche
Infektionsquelle. Bei Cryptosporidium sind demgegentiber verschiedene Tierarten
und insbesondere das Kalb ein wichtiges Erregerreservoir. Auch Giardia lamblia
ist bei Tieren weit verbreitet. Es ist allerdings nicht geklirt, ob die vom Tier
stammenden Zysten fiir Infektionen des Menschen eine grossere Bedeutung haben
(5).

Infektionen mit Cyclospora werden gew6hnlich im Zusammenhang mit Reise-
diarrhoen beobachtet. Auch hier diirfte der fiko-orale Ubertragungsweg von
Mensch zu Mensch von entscheidender Bedeutung sein (6). Erkrankungen wurden
zundchst bei immungeschwichten, spater aber auch bei immunkompetenten Per-
sonen festgestellt.

Es ist selbstverstindlich, dass bei fiko-oralem Ubertragungsweg grundlegende
Hygilenemassnahmen, wie sie bereits bei den Viren angesprochen wurden, als
wesentliche priventive Massnahme anzusehen sind. Hervorzuheben ist, dass durch
die tibliche Chlorung des Trinkwassers Zysten von Entamoeba histolytica und
Giardia lamblia sowie die Oozysten von Cryptosporidia nicht abgetotet werden.

Pilze

Von den Pilzen haben im Zusammenhang mit durch Lebensmittel tibertragenen
Erkrankungen mykotoxinbildende Schimmelpilze eine Bedeutung, wobei nicht
der Erreger, sondern die fiir den Menschen toxischen Mykotoxine als Hazards
anzusehen sind. Mykotoxine werden von Schimmelpilzen in den Rohmaterialien
oder in Lebensmitteln gebildet. Sie kénnen aber auch tiber Futtermittel von Tieren
aufgenommen und z. B. mit der Milch ausgeschieden werden. Aflatoxin B, z. B.
wird vom Rind aufgenommen und gelangt als Aflatoxin M; in die Trinkmilch.
Mykotoxine sind niedermolekulare Substanzen, die sehr stabil gegeniiber externen
Einflissen sind und daher in Lebensmitteln auch durch die iblichen Erhitzungs-
vorginge nicht zerstort werden.

Bakterien

Unter den Bakterien gibt es Keimarten, welche durch ihre Toxine Krankheiten
verursachen. Diese Toxine konnen hitzelabil (z. B. Botulinus-Toxin) oder hitzesta-
bil (z. B. Staphylococcus-Enterotoxine) sein. Epidemiologisch spielen allerdings die
Infektionserreger eine grossere Rolle. Die besondere Bedeutung der Bakterien als
mikrobiologische Hazards in Lebensmitteln liegt in der komplexen Kinetik des
Absterbens, des Uberlebens und der Vermehrung. Darum erfordert die Erstellung
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von HACCP-Konzepten fir bakteriologische Hazards in Lebensmitteln beson-
ders vielschichtige und differenzierte Uberleoungen Eine wesentliche Vorbedin-
gung ist die Kenntnis, ob die Vermehrung eines Organismus im Lebensmittel eine
Bedeutung fiir die Entstehung einer Erkrankung hat. Dies steht in unmittelbarem
Zusammenhang mit der minimalen Infektionsdosis (MID).

Ist die MID niedrig und haben Lebensmittel nur Vektorenfunktionen, so kon-
zentrieren sich die priventiven Hygienemassnahmen zunachst auf eine Verhiitung
der Kontamination des Rohmaterials und des Lebensmittels im Verlauf dessen
Verarbeitung. Ist diese Massnahme nicht mit ausreichender Sicherheit méglich, so
muss ein Zubereitungsschritt eingeplant werden, durch den der Erreger abgetotet
wird. Bei Bakterien sind dies in der Regel Erh1tzungsprozesse

Abbildung 2 gibt einen Uberblick iiber Bakterien, die im Zusammenhang mit
durch Lebensmittel tibertragene Erkrankungen (7) gefunden werden. Krankheits-
erreger, welche neben der oralen Aufnahme auch auf anderen Infektionswegen,
z. B. aerogen, libertragen werden koénnen, sind auf der linken Seite separat aufge-
fiihrt. Fiir die Ubertragung von z. B. Mycobactermm bovis und Brucella melitensis
auf den Menschen spielt rohe Milch eine grossere Rolle, wihrend das Risiko einer
Infektion mit Coxzella burnetii durch Milchverzehr gering ist und andere Infekti-
onswege eine wesentlich grossere Bedeutung haben.

Zu den Bakterien, bei denen Lebensmittel im wesentlichen nur Vektoren sind,
zahlen S. typhi, S. paratyphi und V. cholerae, deren Reservoir ausschliesslich der
Mensch ist und die sich in Lebensmitteln nicht vermehren kdnnen. Shigella spp.
sind ebenfalls an den Menschen standortgebunden. Bei Campylobacter jejuni/coli
stellt Gefliigel das eigentliche Keimreservoir dar. Neben der Ubertragung von
Mensch zu Mensch durften kontaminierte rohe Pouletkarkassen bei der Infektion
eine besondere Rolle spielen, da Erreger durch Kreuzkontamination im Kiichen-
betrieb, z. B. iiber Auftauwasser, auf andere Lebensmittel gelangen konnen.

In den USA gilt das Rind als natiirliches Reservoir fiir den Serotyp O157:H7
von den verotoxinbildenden E. coli (EHEC). Entsprechend gilt der Verzehr von

Orale Eintrittspforte

neben

ausschliesslich
anderen Wegen

Vermehrung in Lebensmitteln

keine Bedeutung grosse Bedeutung Voraussetzung
M. bovis S. typhi / paratyphli Salmonella S. aureus
Brucella spp. V. cholerae (unspezifische Typen) B. cereus
B. anthracis Shigella spp. V. parahaemolyticus C. botulinum
S. pyogenes E.coli (EHEC) C. perfringens Typ C
C. burnetii C. jejuni/ coli E. coli (ETEC, EIEC, EPEC, Erwachsene)
a. 0. C. botulinum Y. enterocolitica

(Kinder-Botulismus) L. monocytogenes

—— C. perfringens Typ A

=)
i Infektionen i Intoxikationerh

z. Z. nicht zuzuordnen: Aeromonas spp., Plesiomonas shigelloides u. a.

Abb. 2. Bakterielle Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen des Menschen
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rohen oder unzureichend erhitzten Fleischwaren als wichtige Infektionsquelle (8).
In Europa liess sich die Bedeutung der Rinder als Reservoir tiir EHEC-Stimme
bisher nicht bestatigen (9, 10). Wie bei allen Erregern mit einer geringen MID spielt
auch bei den verotoxinbildenden E. coli der fiko-orale Weg von Mensch zu Mensch
bei der Ausbreitung von Erkrankungsausbriichen eine wesentliche Rolle, d. h.
Lebensmittel werden vor allem durch menschliche Ausscheider kontaminiert.
Entsprechend ist auch hier die Einhaltung grundlegender Hygienemassnahmen
Voraussetzung fiir eine wirksame Privention.

Bei den tbrigen Infektionserregern hat demgegeniiber ithre Vermehrung im
Lebensmittel eine grosse epidemiologische Bedeutung. Das gleiche gilt fiir die
Erreger von reinen Intoxikationen, da die Bildung der toxischen Stoffwechsel-
produkte im Lebensmittel eine entsprechende Vermehrung der Erreger voraus-
setzt. Unter diesen Bedingungen stellen alle Massnahmen, durch die eine Keimver-
mehrung im Lebensmittel sicher verhindert werden kann, eine zusitzliche Sicher-
heitsbarriere dar. Clostridium perfringens steht zwischen der Gruppe der Erreger
von Infektionen bzw. Toxi-Infektionen und den Erregern von reinen Intoxikatio-
nen. Die Krankheitserscheinungen werden durch ein Enterotoxin hervorgerufen,
das bei der Sporulierung von Clostridium perfringens im Diinndarm des Menschen
gebildet wird. Voraussetzung ist dabei, dass der Erreger in grosser Zahl oral mit
dem Lebensmittel aufgenommen wird und er sich zusatzlich im Dinndarm ver-
mehrt.

Prozessorientierte, vorbeugende Massnahmen anstelle
von Produktkontrollen

Qualitat kann bekanntlich nicht in ein Produkt «hineingepriift», sondern muss
produziert werden. Auch gesunde Lebensmittel werden nicht durch Laboranaly-
sen, sondern durch wirksame priventive Sicherheitsstrategien geschaffen. In fri-
herer Zeit bildeten Laboranalysen von Lebensmitteln und deren Ausgangsmateria-
lien oder Zwischenprodukte eine wesentliche Grundlage fiir die Zielsetzung, die
Bevolkerung mit gesunden Lebensmitteln zu versorgen. Durch die neue schweize-
rische Lebensmittelrechtsetzung wird nun von den staatlichen Uberwachungsor-
ganen gefordert, dass sie die sog. «Kontrolle der Kontrolle» auf die Uberpriifung
der prozessorientierten, praiventiven Sicherungsmassnahmen ausrichten sollen.

Damit hat sich auch das fachliche Anforderungsprofil an die Organe der Le-
bensmitteliiberwachung erheblich verschoben. Schwerpunktmassig in der Lebens-
mittelanalytik geschulte Fachkrifte sind nicht mehr gefragt. Notwendig sind vor
allem Fachkrifte, die iiber weitreichende Kenntnisse und Erfahrungen in den
Fachgebieten verfligen, die Grundlage fiir die Entwicklung und Umsetzung wirk-
samer Priventionsstrategien sind.

Keimzahlanalysen stellen nur Momentaufnahmen dar, die sehr differenziert zu
interpretieren sind. In dieser Problematik liegen auch die Griinde datiir, dass es nur
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in begrenztem Umfang moglich ist, die gesundheitliche Unbedenklichkeit eines
Lebensmittels iiber bakteriologische Grenz- und Toleranzwerte zu definieren.

Mikrobiologische Gefahren durch Lebensmittel sind nicht durch Endprodukt-
kontrollen zu beherrschen, sondern nur durch umfassende Hygienemassnahmen
in allen Bereichen der Lebensmittelgewinnung und -zubereitung. Die Identifizie-
rung und Vermeidung produkt- und produktionsbedingter Gefahren sollte nach
den Prinzipien des HACCP-Systems erfolgen, das speziell auf prozessorientierte,
vorbeugende Massnahmen ausgerichtet ist.

Die Bedeutung grundlegender Hygienemassnahmen

Bei vielen der zuvor beschriebenen Mikroorganismen hat die fiko-orale Uber-
tragung eine grosse epidemiologische Bedeutung. Dabei spielen Lebensmittel als
Vektoren eine Rolle. Die Kontamination der Lebensmittel kann direkt tiber Men-
schen oder indirekt tiber kontaminiertes Wasser erfolgen sowie in kleinem Ausmass
auch iiber andere Wege, z. B. Insekten. Diese Ubertragungswege gelten fiir die
genannten Virusarten und, ausgenommen Sarcrcocystis und Toxoplasma gondii,
ebenso fiir die Protozoa. Toxop[asma gondii wird allerdings nicht nur durch Fleisch
infizierter Tiere tibertragen, sondern kann auch auf fiko-oralem Weg von der Katze
zum Menschen gelangen.

Der fiko-orale Ubertragungsweg besteht auch fiir zahlreiche Bakterienarten,
insbesondere fiir S. typhi, S. paratyphi, Vibrio cholerae und Shigella spp. Bei
Campylobacter jejuni spielt neben dem Menschen als Ausscheider vor allem Ge-
fligel eine Rolle, in dessen Darmtrakt der Erreger vorkommt. Wie bei allen
Erregern mit einer geringen MID spielt auch bei verotoxinbildenden E. coli
(EHEC) der fiko-orale Weg von Mensch zu Mensch bei der Ausbreitung von
Erkrankungsausbriichen eine wesentliche Rolle, d. h. Lebensmittel werden vor
allem durch menschliche Ausscheider kontaminiert. §

Beriicksichtigt man die besondere Bedeutung des fiko-oralen Ubertragungswe-
ges bei der Entstehung von vielen lebensmittelbedingten Infektionen, dann hat
neben der Verwendung von einwandfreiem Trinkwasser die Personalhygiene eine
entscheidende Bedeutung als priventive Massnahme. Wesentlich ist die sorgfiltige
Reinigung und Desinfektion der Hinde nach jedem Toilettenbesuch. Insbesondere
diirfen verzehrsfertige Lebensmittel keinesfalls mit den blossen Hinden angefasst
werden. Wer die Verhiltnisse in Verkaufsliden, Kantinen und Gaststitten kennt,
weiss, dass die Umsetzung dieser Forderung leider noch immer keine Selbstver-
stindlichkeit ist. Bevor die Einhaltung dieser und anderer grundlegender Hygie-
neforderungen gesichert ist, kann man nicht mit der Planung eines HACCP-Kon-
zeptes beginnen. Das HACCP-System ist als Teil eines leistungsfihigen Gesamthy-
gienekonzeptes eines Lebensmittelbetriebes anzusehen (11).
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Beherrschung mikrobiologischer Gefahren mit dem HACCP-Konzept

Das HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)-Konzept ist produkt-
und produktionsbezogen anzuwenden, das heisst tiir jedes Lebensmittel und des-
sen Herstellungstechnologie ist ein spezifischer HACCP-Plan zu erstellen. Dabei
sind auch zu beriicksichtigen: simtliche Rohmaterialien und Zutaten, die Art und
Dauer der Lagerung, die Vertriebsform und die vorgesehene Verwendung des
Endproduktes beim Konsumenten.

Das HACCP-System besteht aus der «Hazard Analyse» und dem «priventiven
Management». Die «Hazard Analyse» lduft in zwei Stufen ab: der Identifizierung
der Gefahren und deren Risikobewertung. Es wird zwischen chemischen, physi-
kalischen und biologischen Gesundheitsgefahren unterschieden.

Sehr einfach zu verstehen sind die Zusammenhinge beim Auftreten von physi-
kalischen Gefahren, wie Splitter von Metallen, Glas usw. oder sonstigen Fremd-
korpern. Es erfordert logisches Denken und die Kenntnis der Produktionsabliufe,
aber kein spezielles Fachwissen, um die Ursachen fiir Splitter und sonstige Fremd-
korper in Lebensmitteln herauszufinden. Hier liegt die Sachkompetenz beim tech-
nischen Personal eines Lebensmittelbetriebes.

Bei den chemischen und biologischen Gefahren sind demgegeniiber spezielle
Fachkenntnisse iiber die Substanzen bzw. die Erreger und ihre Okologie notwen-
dig. Vor allem sind umfassende Kenntnisse tiber die epidemiologischen Faktoren
erforderlich, die zur Kontamination der Nahrungsmittel und zur Entstehung einer
Gesundheitsgetahr fiir den Konsumenten fithren.

Eine wesentliche Voraussetzung fiir die erfolgreiche Umsetzung des HACCP-
Systems ist eine ausreichende fachliche Qualifikation des HACCP-Teams. Wir
diirfen allerdings die Augen nicht davor verschliessen, dass hier in der Praxis zum
Teil noch erhebliche Defizite bestehen.

Ein Qualitatssicherungssystem, das die lebensmittelmikrobiologischen, toxiko-
logischen, medizinischen, technologischen und epidemiologischen Aspekte ein-
schliesst, die notwendig sind, um die Prinzipien des HACCP-Systems sachgerecht
anzuwenden, setzt entsprechende Fachkrifte mit hohem naturwissenschaftlichem
Ausbildungsgrad voraus. Neben naturwissenschaftlichen Kenntnissen ist zudem
die Fahigkeit zur Systematisierung und Strukturierung wichtig, um Qualititssi-
cherungselemente sinnvoll und effektiv anwenden zu konnen.

Aspekte der Fachkompeten:z

Die Fachkompetenz, die zur Planung und Durchfiihrung eines wirksamen
Qualititsmanagements (QM) in einem Lebensmittelbetrieb erforderlich ist, lasst
sich in drei Teilaspekte trennen (Abb. 3).

1. ein «administratives» QM, 2. ein «produktbezogenes» QM und 3. einen Teilbe-
reich des produktbezogenen QM, das Lebensmittelsicherheits-Management.

Zu 1: Mit dem administrativen QM meine ich die formale Erfiillung einer Zertifi-
zierung nach ISO 9000. Hier ist der Qualititsbeauftragte oder Qualititsmanager
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Abb. 3. Fachkompetenz im Qualititsmanagement eines Lebensmittelbetriebes

eines Betriebes zustindig. Das hierfiir erforderliche Fachwissen lisst sich in weni-
gen Wochen in Kursen erwerben, wie sie z. B. von der Schweizerischen, der
Deutschen oder der Osterreichischen Gesellschaft fiir Qualitit angeboten werden.
Zu 2: Die Kernkompetenz eines Lebensmittelbetriebes liegt zweifellos in einem
umfassenden produktbezogenen «Know how». Dieses Fachwissen lisst sich nur
durch eine mehrjihrige Berufsausbildung und mehrjihrige spezielle Berufser-
fahrung erwerben.

Zu 3: Ein qualifizierter Hygiene- bzw. Lebensmittelsicherheitsexperte muss iiber
ein fundiertes medizinisches, mikrobiologisches und toxikologisches Fachwissen
verfiigen. Die Planung und der Aufbau eines wirksamen priventiven Lebensmit-
telsicherheits-Managements erfordert zusatzlich spezielle Kenntnisse tiber die epi-
demiologischen Zusammenhinge bei der Entstehung von lebensmittelbedingten
Infektionen und Intoxikationen des Menschen.

Natiirlich miissen nicht alle im Hygiene- und Lebensmittelsicherheits-Manage-
ment anfallenden Aufgaben nur von einem solchen Fachspezialisten durchgefiihrt
werden. Man kann hier einen Vergleich zur fachlichen Personalstruktur in einem
Krankenhaus ziehen:

Auch in einem Krankenhaus ist der Arzt nicht fiir alle medizinischen Aufgaben
zustindig. Wundverbinde legt eine erfahrene Krankenschwester meist besser an als
der Chirurg, und ebenso ist sie in der Regel auch geschickter beim Injizieren von
Medikamenten oder bei der Blutentnahme. Reinigungs- und Desinfektionspline
stellt sicherlich auch nicht der Chefarzt eines Krankenhauses auf. Es wird aber kein
Patient akzeptieren, dass die Diagnose seiner Krankheit und das Therapiekonzept
von einer anderen Person als von einem Arzt erstellt wird. In schwierigen Fillen
verlangt der Patient sogar, dass der Chefarzt zugezogen wird.

Abgesehen von grossen Konzernen kénnen aus wirtschaftlichen Griinden nur
wenige Lebensmittelbetriebe einen ausreichend qualifizierten Lebensmittel-
sicherheitsexperten als stindigen Mitarbeiter anstellen. Diese Betriebe miissen
daher auf externe Beratungen zuriickgreifen.
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Multidisziplinidre Zusammenarbeit ist Voraussetzung fiir ein wirksames
Lebensmittelsicherheits-Management

Als Einfithrung zu diesem Thema mochte ich Thnen einen zusammenfassenden
Ausschnitt aus einer Publikation (12) (Abb. 4) wiedergeben.

Es diirfte wohl kaum sinnvoll sein, die Denkweise eines mittelalterlichen Zunft-
wesens in die staatliche Administration des modernen Konsumentenschutzes zu
Ubertragen. Im Interesse eines effektiven Konsumentenschutzes ist eine aktive
multidisziplinire Zusammenarbeit zu fordern, bei der nicht berufsstandiges Den-
ken, sondern sachbezogenes Fachwissen notwendig ist.

Diese Denkweise wird auch von der Codex Alimentarius Commission (13)
vertreten: «It also requires a multidisciplinary approach; this multidisciplined
approach should include, when appropriate, expertise in agronomy, veterinary
health, production, m1crob1010gy, medicine, public health, food technology, envi-
ronmental health, chemistry, and engineering according to the particular study»
(Alinorm 97/13A).

Gemiss Artikel 3 Nr. 2 des GATT-Abkommens tiber sanitire und phytosanitire
Massnahmen sind bekanntlich bei der Bewertung von Fragen des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes im grenziiberschreitenden Handel zwischen GATT-Mit-
gliedstaaten nach diesem Abkommen die Standards, Richtlinien und Empfehlun-
gen der Codex-Alimentarius-Kommisssion zugrunde zu legen.

Auch in der Europdischen Union (Richtlinie 93/99/EWG, Art. 2) (14) wird
gefordert, «dass die zustindigen Behorden qualifizierte und erfahrene Mitarbeiter,
insbesondere in Bereichen wie Chemie, Lebensmittelchemie, Veterinarmedizin,
Medizin, Lebensmittelmikrobiologie, Lebensmittelhygiene, Lebensmitteltechno-
logie und -recht, in ausreichender Zahl besitzen oder heranziehen kénnen, damit
die Uberwachungstitigkeit nach Artikel 5 der Richtlinie 89/397/EWG (15) ange-
messen durchgefiithrt werden kénnen.»

Die multidisziplinire Zusammenarbeit gleichberechtigter Fachexperten ist eine
wesentliche Voraussetzung fiir die Ausgestaltung eines wirksamen priventiven

"Der Lebensmittelchemiker in Europa"
R. Battaglia, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 87, 660-666 (1996)

"Ein Lebensmittelchemiker versteht:

a) den Landwirt und den Lebensmitteltechnologen

b) den Toxikologen und den Ernéhrungswissenschaftler
c) den Mikrobiologen

d) den Analytiker

o) den Gesetzgeber"

"Er hat als EINZIGER die Voraussetzung,
die Gesamtzusammenhénge zu kennen,
die Konsequenzen abzuschétzen
und die Politiker auf die allenfalls resultierenden
volkswirtschaftlichen Konsequenzen
aufmerksam zu machen."

Abb. 4. Sachkompetenz (Darstellung in der Literatur)
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Lebensmittelsicherheits-Managements im Sinne des modernen Konsumenten-
schutzes.

Zusammenfassung

Aufgrund der Epidemiologie von lebensmittelbedingten Erkrankungen des Menschen,
die durch «biologische Hazards» hervorgerufen werden, wird auf die grosse Bedeutung von
grundlegenden Hygienemassnahmen hingewiesen, die sich nicht durch das HACCP-System
ersetzen lassen.

Prozessorientierte, praventive Sicherungsmassnahmen auf der Basis einer produktspezi-
tischen, prozessorientierten «Hazard» Analyse, wie sie heute im europiischen Raum gefor-
dert werden (16), setzen spezielle Fachkenntnisse voraus, die in der Praxis hiufig erheblich
unterschitzt werden. Abschliessend wird auf die grosse Bedeutung der multidiszipliniren
Zusammenarbeit als Voraussetzung fiir ein wirksames Lebensmittelsicherheits-Management
hingewiesen.

Reésume

L’épidémiologie des maladies humaines transmises par les denrées alimentaires et dues
aux «biological hazards» démontre la grande importance des mesures d’hygiene de base, qui
ne peuvent pas étre remplacées par le systeme HACCP.

L’application de mesures préventives de sécurité spécifiques de la production, basées sur
une analyse des «hazards» spécifique du produit et du mode de production, comme le réclame
aujourd’hui la Communauté européenne (16), requiért des connaissances professionnelles
spéciales qui souvent sont fortement sous-estimées en pratique.

Enfin, les conditions préalables a une organisation efficace de la sécurité des denrées
alimentaires reposent sur la collaboration multidisciplinaire, dont I'importance primordiale
est démontrée.

Summary

The study of the epidemiology of foodborne diseases which are caused by biological
hazards helps to demonstrate the great significance of basic hygiene measures. Those meas-
ures cannot be replaced by HACCP systems.

Process-oriented, preventive safety measures on the basis of a product-specific and
process-oriented hazard analysis, as they are called for today in the European Community
and in Switzerland, require a degree of expertise which is frequently considerably underesti-
mated in practice. Finally, the great significance of multidisciplinary collaboration as a
precondition for effective food safety management is pointed out.
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