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Fachgruppe ,Pravention und Aufklarung
lebensmittelbedingter Ausbriche” am BfR

« Aufklarung von lebensmittelbedingten Ausbrtichen
gemeinsam mit dem Robert Koch-Institut (RKI) und mi t
zustandigen Landerbehdrden

e Beratung und Schulung von Veterinar-/
Lebensmitteliberwachungsbehorden

e FUhren eines bundesweiten Erfassungssystems fur
Lebensmittel, die an Ausbrtchen beteiligt sind (BEL A)

« Auswertung der Daten und Berichterstattung an die E FSA
gemeinsam mit dem RKI

« Ableitung von Empfehlungen fur Praventionstrategien

E-Mail: 44@bfr.bund.de
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Definition

Definition eines lebensmittelbedingten Krankheitsau sbruchs
nach Zoonosen-Uberwachungs-RL (RL 2003/99/EG):

"Lebensmittelbedingter Krankheitsausbruch" ist das Auftreten
einer mit demselben Lebensmittel in Zusammenhang
stehenden oder wahrscheinlich in Zusammenhang stehenden
Krankheit in mindestens zwei Fallen beim Menschen oder
eine Situation, in der sich die festgestellten Fall e starker
haufen als erwartet.
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Lokaler lebensmittelbedingter Krankheitsausbruch

o Akutes Ausbruchsgeschehen

Primarproduktion
 Handlungsfehler bei der
Verarbeitung Zubereitung
/ e Hohe Dosis
Vertell
erteilung %{ e Hohe Erkrankungsrate
Zubereitung k « Erkannt durch betroffene
Personengruppe
Kontamlnatlon e Lokale

Ausbruchsuntersuchung
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Beispiel: Lokaler lebensmittelbedingter
Krankheitsausbruch

Ausbruch von S. Enteritidis PT 4 nach einem Ful3ballturnier

Falle
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22 23 24 25 26 27
Juli 2006

Erkrankungsbeginn

Quelle: RKI
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Diffuser (Uberregionaler) lebensmittelbedingter Aus bruch

Primarproduktion

Verteilung

Zubereitung

Kontamination

R/

Verarbeitung ?

IO

%{

Diffuse Verteilung der Falle

Kontamination in der
Produktions- bzw.
Verarbeitungsstufe

Niedrige Dosis
Niedrige Erkrankungsrate
Fallzahl héher als erwartet

Erkannt durch
Subtypisierung und
Surveillance

Komplexe Ausbruchsunter-
suchung
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Beispiel: Uberregionaler lebensmittelbedingter
Krankheitsausbruch

Ausbruch von Salmonella Panama, 2007

Gemeldete Falle: 31 (4 Hospitalisationen)

Evidenz: Analytische epidemiologische Studie
Verzehrsort: Unbekannt |
Venhikel: Minisalamisticks

Einflussfaktoren: Unbekannt (Ausscheider?)
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Beispiel: Uberregionaler lebensmittelbedingter
Krankheitsausbruch

Ausbruch von Salmonella Panama, 2007

15

alter als 20 Jahre

1 8-20 Jahre

10 | Nachweisdesasymot. | [ ] [ 30 Monate bis 7 Jahre

Ausscheiders in Firma X

—= 0 bis 29 Monate
e 7(02-2006 (Durchschnitt)

e o
d L /////j Z//////////
36 37 38 39

Falle

%

232425 26 27 28

Juni Juli August September

29 30 31

Erkrankungsbeginn (KW)

Quelle: RKI
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Ziele der Untersuchung von lebensmittel-

bedingten Krankheitsausbruchen

Gefahrenausmall einschatzen (Verbreitung des Lebensmi  ttels)

Ursachliches Lebensmittel (und Quelle) erkennen

Ausbruch stoppen (Lebensmittel aus dem Verkehr zieh en)

Erweiterung des Kenntnisstandes (Risikofaktoren erm itteln)
Pravention zuklnftiger Ausbriche (Herstellung ander n)

Erhohung der Aufmerksamkeit fir ein Problem (Unters uchungsumfang

erhdhen)

Wissenschaftliche Basis fur politische Entscheidung strager liefern

‘ Gezielte Malsnahmen zur Verbesserung der Lebensmittel-
sicherheit
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Rechtsgrundlagen

Zoonosen-Uberwachungsrichtlinie (RL 2003/99/EG)

Art. 8: Epidemiologische Untersuchung von
lebensmittelbedingten Krankheitsausbrichen

o Zustandige Behdrde untersucht lebensmittelbedingte
Krankheitsausbriche

« Erfassung epidemiologischer Merkmale, potentiell
implizierter Lebensmittel, potentieller Ursachen

« Ubermittlung der Ergebnisse an Kommission
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Rechtsgrundlagen

AVV Zoonosen Lebensmittelkette

Abschnitt 3: Datenerfassung zu Lebensmitteln, diea n
lebensmittelbedingten Krankheitsausbrichen beteilig t sind

BfR erfasst bundesweit Daten zu Lebensmitteln (BELA)
LMU und Bundeswehr Ubermitteln Daten an das BfR
LMU arbeitet dazu mit Gesundheitsbehtrden zusammen
BfR und RKI verfassen jahrlich gemeinsamen Bericht
BfR Ubermittelt diesen Bericht an EFSA

BfR berat und schult auf Ersuchen der LMU
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Gliederung

Vorgehen bel der Ausbruchsuntersuchung
Beispiele

Schlussfolgerungen
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Was sollte ermittelt werden?

* hergestellt
« gekauft oder bezogen

 konsumiert wurde

* Weitere Faktoren, z.B. mangelnde Hygiene in der
Lebensmittelverarbeitung
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Wie sollte ermittelt werden?

Bildung eines Ausbruchteams
Informationsaustausch

Befragung von Erkrankten (und Gesunden)
Betriebsinspektionen

Ruckverfolgung
Probenahme/-untersuchung

Befragung zur Lebensmittelherstellung

Dokumentation, Bewertung und Publikation der Ergebn

ISse
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Betriebsinspektion und Ruckverfolgung

Wo muss kontrolliert werden?

* Verzehrsort

e Handelsbetrieb

« Herstellungs- bzw. Verarbeitungsbetrieb

e Primarproduktion
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Betriebsinspektion und Ruckverfolgung

Um die Quelle und das Vehikel zu identifizieren

Um maogliche Grunde zu finden flr

den Eintrag und die Verbreitung des ursachlichen Er regers im
Betrieb

die Ubertragung und das Uberleben oder die Vermehru  ng des

Erregers im Lebensmittel
dy
0
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Betriebsinspektion und Ruckverfolgung

Was muss kontrolliert werden?

« Baulich-funktionelle Ausstattung

« Betrieblich-organisatorische Ablaufe
 Hygiene
« Temperaturen

e Dokumente




Betriebsinspektion und Ruckverfolgung

Was muss erfragt werden?

e Organisation des Betriebes

« Erkrankungen beim Personal
 Behandlung der Speisen

* Informationen zu verdachtigen
Lebensmitteln
o Zusammensetzung

* Herkunft und Kennzeichnung der Zutaten

 Behandlung und Zubereitung
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Probenahme und -untersuchung

Ruckstellproben, Reste von verzehrten Speisen

Proben gleicher Charge

Zutaten verdachtiger Lebensmittel

Maogliche Eintragsquellen (Eier, Geflugel, Rotfleisc  h)
Tupfer-/Abklatschproben von Lebensmittel-/Handkonta ktflachen

Kotproben von Tieren, Staubproben aus Tierstallen

m) Feintypisierung der Isolate und
Vergleich mit dem Ausbruchsstamm
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Nationale Referenzlaboratorien am BfR gemal3
Verordnung (EG) Nr. 882/2004

Abteilung Biologische Sicherheit:

NRL zur Durchfihrung von Analysen und Tests auf Zoon

NRL fur Campylobacter

NRL far Escherichia coli einschlie3lich verotoxinbildende

NRL fur Listeria monocytogenes

NRL fur koagulasepositive Staphylokokken einschliel3lic

NRL far Trichinella

NRL far Antibiotikaresistenz

NRL fir die Uberwachung von Viren und Bakterien in zwe
Weichtieren

osen (Salmonellen )

E. coli

h S. aureus

ischaligen
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Bewertungen und Berichte

Informationsaustausch (Besprechungen, Zwischenberic hte)
Bewertung der Ergebnisse

Gemeinsame Hypothesenbildung zur moglichen Quelle u nd zum
Vehikel

Endbericht mit Empfehlungen flr zuklnftige Kontroll - und
Praventionsmafllnahmen

Ubermittlung der Daten zum implizierten Lebensmitte | an das
BfR (BELA)

Qualitatssicherung fur zukinftige Untersuchungen




Gliederung

Beispiele

Schlussfolgerungen
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Beispiel: Ausbruch von S. Enteritidis PT 4 Ribotyp 5

Gemeldete Falle:
Verzehrsort:
Lebensmittel:

Einflussfaktoren:

Laborbefunde:

—
38 (19 Hospitalisationen) { c))
0-—/\
Veranstaltungsort (Dorffest) )

Knuppelkuchenteig @Q—v/

Verwendung einer kontaminierten Zutat ohne
ausreichende Erhitzung (Rohel)

Nachweis des Erregers in Knuppelkuchen-
teig (160.000.000 KbE/g) und in der Primar-
produktion (Eischale)

Quelle: Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmit tel, die an Krankheitsausbrutchen beteiligt sind
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Beispiel: EHEC-Ausbruch (  E. coli O157:H7)

=
| S -~ W

Gemeldete Falle: 23 (2 Falle mit HUS) —

Verzehrsort: Bauernhof (Schulausflug)

Lebensmittel: Rohmilch

Einflussfaktoren:  In Primarproduktion kontaminierte Zutat

Fehlende Erhitzung

Laborbefunde: Nachweis des Ausbruchstamms in Kotproben
von Rindern
Kein Nachweis in Tankmilchproben

Quelle: Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmit tel, die an Krankheitsausbrutchen beteiligt sind
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Beispiel: Listeriose-Ausbruch

'

Gemeldete Falle:
Verzehrsorte:
Lebensmittel:

Einflussfaktoren:

Laborbefunde:

16 (5 Todesfalle)

Krankenhaus, unbekannt
Fleischsalatgrundlage

Kontaminierte Zutat
Hygienemangel im Herstellerbetrieb

Nachweis des Ausbruchsstamms in
Fleischsalatgrundlage

(10-115 L. monocytogenes /g)
sowie Umgebungsproben aus dem
Herstellerbetrieb

Quellen: Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmittel, die an Krankheitsausbriichen beteiligt sind;
Winter et al. 2009: Prolonged hospital and community-based listeriosis outbreak caused by ready-to-eat
scalded sausages. J Hosp Infect. 73(2):121-8
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Beispiel: Uberregionaler Ausbruch von  S. Panama

Gemeldete Falle: 72 (15 Hospitalisationen)
Verzehrsort: Privathaushalt
Lebensmittel: Rohwurst(darme)

Einflussfaktoren:  Verwendung einer kontaminierten Zutat ohne
ausreichende Erhitzung, unzureichende
Salzung der Darme, Hygienemangel

Laborbefunde: Nachweis des Erregers in Rohwurstproben,
In einer Fleischerelfiliale (Schneidebrett,
Messer), in gesalzenen Schweinedarmen,
In der Kuttelei (Turgriff) und
In der Primarproduktion (Kot, Staub)

Quelle: Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmit tel, die an Krankheitsausbrutchen beteiligt sind
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Beispiel: Ausbruch durch  S. aureus -Enterotoxin

Gemeldete Falle: 10 (9 Hospitalisationen)

Verzehrsort: Hochzeltsfeler

Lebensmittel: Gegarte Fleisch- /Geflugelfleischerzeugnisse
vom Partyservice

Einflussfaktoren:  Ungenigende Kuhlung, Hygienemangel,
unzureichendes HACCP-Konzept

Laborbefunde: Toxinbildender S. aureus In untersuchten
Proben (> 3.000.000 KbE/qg),
iIdentischer Stamm in Stuhlprobe einer
Erkrankten und in Nasenabstrichen des
Caterers, Nachweis von SET in einer
Lebensmittelprobe

Quelle: Bundesweites Erfassungssystem flr Lebensmit tel, die an Krankheitsausbrutchen beteiligt sind
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Schlussfolgerungen

Fur eine erfolgreiche Aufklarung lebensmittelbeding ter Ausbrlche ist
unerlasslich:

» Schnelle Informationsweiterleitung

» Schnelles und gezieltes Handeln

e Gute interdisziplindre Zusammenarbeit

» Klare Meldewege und Regelungen Uber Zustandigkeiten

e Qualifiziertes Personal




Dr. Heidi Wichmann-Schauer

Bundesinstitut fur Risikobewertung

Diedersdorfer Weg 1 D-12277 Berlin
Tel.030-8412-1914 Fax(030-8412- 2951
Heidi.Wichmann-Schauer@bfr.bund.de  www.bfr.bund.de



