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Kritische Punkte bei der Abgabe von Milch tUber
Milchtankstellen

Gliederung

» Einfihrung
* Projektvorstellung

,2Erfassung und Monitoring des Hygienestatus von Rohmilch und

pasteurisierter Milch aus Brandenburger Milchtankstellen”

» Ermittlung kritischer Punkte
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Angebotsformen von Milch

= Konsumfertige Milch

— Vorzugsmilch (Rohmilch in
Verpackung)

— Warmebehandelte Milch (u.a.
pasteurisierte Milch, ESL-Milch,
H-Milch)

fettarme

Milch

-
e
L
4 Haltbare

= Rohmilch ab Hof (unbehandelte Milch)

— Gesetzlich nicht fur den direkten
Konsum zulassig

Quelle: Pinterest, fddb.info, Brodowin.de, lebensmittel-warenkunde.de
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Rechtliche Grundlagen — Rohmilch ab Hof

= Keln Lebensmittel

= Nach § 17 (4) der Tier-LMHV darf Rohmilch als ,Milch ab Hof* abgegeben
werden, wenn

die Abgabe im Milcherzeugungsbetrieb erfolgt.
die Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen und behandelt wurde.
die Rohmilch am Tag der Abgabe oder am Tag zuvor gewonnen wurde.

an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hinweis "Rohmilch, vor dem
Verzehr abkochen" angebracht ist.

die Abgabe von Rohmilch zuvor der zustandigen Behorde angezeigt worden ist.

s
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Rechtliche Grundlagen —warmebehandelte Milch

= Nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004* sind die Anforderungen fur
Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behéltern** einzuhalten:
— Erhitzung bei definierter Temperatur-Zeit-Kombination
— Wahrend des Prozesses darf das Erzeugnis nicht kontaminiert werden

— Die Lebensmittelunternehmer missen regelmafig die wichtigsten Parameter
(insbesondere Temperatur, Druck, Versiegelung und Mikrobiologie) tGberprifen

— Das angewandte Verfahren sollte international anerkannten Verfahren entsprechen
(z. B. Pasteurisierung, UTH ,Sterilisierung oder jede Warmebehandlung mit gleicher
Wirkung).

* Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (Anhang Il Abschnitt IX Kapitel Il Teil 1)
** Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (Anhang Il Kapitel XI)
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Projektarbeiten 2017/ 2018 sowie 2020
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Milchtankstellen in Brandenburg

= Anzahl steigt immer weiter
= Grinde:
— Milchpreis
— Kundenakquise
— Kundenbindung
» Einfache Vermarktungsform

= Kein Vorzugsmilchbetrieb mehr in ® Formrice ol
(0]
Brandenburg @ Milchtankstelle

pasteurisierte Milch

Stand: 10/2020
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Brandenburger Milchtankstellen 2017/ 2018

= Erfassung und Monitoring des Hygienestatus von Rohmilch und
pasteurisierter Milch aus Brandenburger Milchtankstellen®

Phase 1: Probenahme und
Untersuchung

Phase 2 Phase 2: Abfrage technischer

Phasdls [ Details (Automatentyp,

Reinigungsintervalle, ...)

Sep Okt Nov Dez Jan Feb Mar Phase 3: Bera‘[ung
2017 2018

Phase 1
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten projekt 2017/2018

» 20 pasteurisierte Milchproben aus 7 % Frische
Zapfautomaten Kuhmilch

= 41 Rohmilchproben aus 11 Milch-ab-Hof- g‘selbe" Zapfe“
Zapfautomaten j

» Entnahmezeitraum: September/ Oktober
2017

* Entnahmestelle: Zapfstelle des Automaten
» Standige Kuhlung
= Untersuchungsbeginn <24 Stunden

tung, 09.2017

Quelle: Ost:
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten projekt 2020

Uberprifung des mikrobiellen Status

= 2 Touren mit je

= 13 Rohmilchtankstellen (25 Proben)

= 7 Tankstellen mit pasteurisierter Milch (14 Proben)
= Sommermonate (Juli, August)

= 2 Betriebe im Anschluss mit taglicher Beprobung tGber eine Woche
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen - Parameter

= Hygieneparameter Rohmilch & pasteurisierte Milch
— Keimzahl bei 30°C
— Keimzahl bei 21°C
— Enterobacteriaceae
— Pseudomonaden
— Koagulasepositiven Staphylokokken
— Hemmstoffe (Rohmilch) & alkalische Phosphatase (pasteurisierte Milch)

= Pathogennachweis beli Rohmilch
— Campylobacter
— Salmonella
— Verotoxin-bildende E. coli (VTEC)
— Listeria monocytogenes
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen

— pasteurisierte Milch
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen — Parameter 1

* Hygieneindikatoren, pasteurisierte Milch

Parameter pasteurisierte Milch Sagt etwas aus Uber Grenzwert | nach
(KbE/ml)

Keimzahl bei 30°C Melkhygiene, Kuhlkette, 30.000 alte MilchvVO
Prozesshygiene, ...

Keimzahl bei 21°C Psychrotrophes Potential 50.000 alte MilchvVO

Zahl der Enterobacteriaceae Prozesshygiene, 10 VO (EG) 2073/2005
Rekontamination

Koagulasepositive Staphylokokken  Personalhygiene, 10 MLUA-intern
Rekontamination
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Kaltetolerante Mikroorganismen

» Psychrotrophe Mikroorganismen

» Wachstumsoptimum im mesophilen Bereich (20-42°C),
vermehrungsfahig <7°C

= Haltbarkeitslimitierend

al, Wikipedia

Journ:

= >100.000 KbE/mIl - sensorischen Abweichungen
» Hygieneparameter

ncil, Food Poison

» Pseudomonaden, Listerien, Paenibacillus, Bacillus cereus-
Gruppe, Enterobakterien (Citrobacter, Enterobacter,
Escherichia, Hafnia, Klebsiella, Salmonella, Shigella, Yersinia)

Quelle: Food Safety Information Coul

Fortbildungsveranstaltung Milchtankstellen 14
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen

— Rohmilch
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen — Parameter 2

* Hygieneindikatoren, Rohmilch

Parameter pasteurisierte Milch Sagt etwas uber Grenzwert | nach
(KbE/ml)

Keimzahl bei 30°C Milchgite, Melkhygiene, 100.000 VO (EG) 853/2004
Kuhlkette, Prozesshygiene,

Keimzahl bei 21°C Psychrotrophes Potential 100.000 MLUA-intern

Zahl der Enterobacteriaceae Melkhygiene, 5.000 MLUA-intern
Prozesshygiene,
R&D-Indikator

Koagulasepositive Staphylokokken  Tiergesundheit, 500 MLUA-intern
Personalhygiene
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Ergebnisse
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten
Abgabe von pasteurisierter Milch

Beprobung 2017/2018 Beprobung 2020

Keimzahl 30°C 7 (35%) 3 (21%)
Keimzahl 21°C 20 6 (30%) - -
Enterobacteriaceae 20 17 (85%) 14 7 (50%)
E. coli 14 4 (29%)
Pseudomonaden - - 14 9 (64%)
Koagulasepositive 20 0 14 2 (14%)
Staphylokokken
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten Pprojekt 2017/2018

* Hygieneindikatoren, pasteurisierte Milch

Parameter n (Probenzahl) |n (Proben Keimgehalt | mittlerer Keimgehalt | Interne Kennzahl
> Kennzahl) Proben (KbE/mlI) (KbE/ml)

Keimzahl 30°C 7 [35%)] 340.000 30.000 *

Keimzahl 21°C 20 6 [30%)] 255.000 50.000 * 2
Enterobacteriaceae 20 17 [85%] 7.000 10 ** o8
Koagulasepositive g
Staphylokokken 2l 0 0 10 A

» ~30% Keimzahl 21°C > 50.000 Keime/ml past. Milch
= ~85% Enterobakterien > 10 Keime/ml past. Milch

DIN/ISO-Methoden, klassische Mikrobiologie



MHEH Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Abgabe von Rohmilch

Parameter Beprobung 2017/2018 Beprobung 2020

Keimzahl 30°C

Keimzahl 21°C 41
Enterobacteriaceae 41
E. coli -
Pseudomonaden -
Koagulasepositive 41
Staphylokokken

Pathogene 41

18 (44%)
10 (24%)
9 (22%)

11 (27%)

25
25

25
25

25

13 (52%)

8 (32%)
1 (4%)

15 (60%)
1 (4%)

8 (32%)

e
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten Projekt 2017/2018

* Hygieneindikatoren, Rohmilch

Parameter n (Probenzahl) |n (Proben Keimgehalt | mittlerer Keimgehalt | Interne Kennzahl
> Kennzahl) Proben (KbE/mlI) (KbE/ml)

Keimzahl 30°C 18 [44%] 6.900.000 100.000 *

Keimzahl 21°C 41 10 [24%] 5.700.000 100.000 .
Enterobacteriaceae 41 9 [22%] 830.000 5.000 2
Koagulasepositive %
Staphylokokken 4l g <0 =00 ;

= ~44% Keimzahl > 100.000 Keime/ml Milch
= 4 von 11 Betrieben - geom. Mittel aus 2 Monaten > 100.000 Keime/m|

DIN/ISO-Methoden, klassische Mikrobiologie
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

= Durchschnittswerte (Median) mit Niedrig- und
Hochstwerten

= Besonders die Keimzahl 30°C und
Pseudomonaden mit erhohten Werten

= Etwa 25% der Milchtankstellen sind
hygienisch einwandfrei

= Etwa 50% der Milchtankstellen sind bei >3
Parametern Uber den Grenzwerten!

KbE/ml Milch

100.000.000

10.000.000

1.000.000

100.000

10.000

1.000

100

10

1

B Rohmilch ® pasteurisierte Milch

Projekt 2020

Keimzahlen der Milchtankstellenproben im Median

Enterobacteriaceae

Keimzahl 30°C E. coli Pseudomonas KPS

Grenzwerte Roh- & pasteurisierte Milch
(nach VO (EG) Nr. 853/2004, GMH/GHP, VO (EG) Nr. 2073/2005)



ML U ACREBRS

Pseudomonaden als dominierende Rekontaminanten der
Frischmilchherstellung

» Bewegliche Stabchenbakterien

= Starke lipolytische und proteolytische Aktivitat

* |n der Lage sich an Grenzflachen anzusiedeln und Biofilme zu bilden

» Biofilme: Schleimschicht, in die Mikroorganismen eingebettet sind (Belag)

» Haufigster Rekontaminationskeim in wassrigen Systemen
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Charakterisierung von Pseudomonas-Isolaten

Kategorie 1 deutlich ausgepragte Abweichungen im Geruch und Aussehen Ps. fragi St1 (artidentitdt noch nicht gesichert)
innerhalb von 5d: Ps. koreensis (3 Stamme)
Fett-Eiweil’flockung bis hin zur kompletten Dicklegung mit
Molkeabsatz im pH-Bereich 6,4- 6,5
stark ausgepragte Fehlaromen: fruchtig, erdbeerahnlich (Ps. fragi),
stallig (Ps. koreensis), ranzig, dumpf, kasig und ranzig

Kategorie 2 maldig ausgepragte Eiweils- und Fettflockung innerhalb von 7d Ps. veronii
malig bis kaum wahrnehmbar ausgepragte Fehlaromen: dumpf, Ps. cedrina
kasig und ranzig, Ps. brenneri

Ps. antarctica

Kategorie 3 komplett unauffallige Sensorik tiber 10d Ps. libanensis (2 Stidmme)

Ps. ff' agi St2 (Artidentitdt noch nicht gesichert)
Ps. frederiksbergensis

Ps. grimontii

Ps. jessenii
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten Projekt 2017/2018

= Pathogene, Rohmilch

n (Probenzahl)

Campylobacter 41 2 [5%)]
VTEC 41 7 [17%)]
L?ster?a spec. 41 9 [22%)]
Listeria monocytogenes 1 [2%)]
Salmonellen 41 1 [2%)]

* |n ca. 30% der Proben Positivbefunde fur Pathogene!

DIN/ISO-Methoden, qualitative Anreicherungsmethoden & PCR



ML U ACREBRS

Brandenburger Milchtankstellen — Verbraucher

Gesetzlich verpflichtender Hinweis: ,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen!®

https://www.dorstenerzeitung.de/staedte/dorsten/Auf-dem-Hof-Kerkmann-So-funktioniert-die-neue-
Milchtankstelle;art914,2683459

Laut Deutschem Gesetz muss Rohmilch
vor den: . .rzehr abgekocht werden!

SN m— ———

Unsere Meinung:
mwwmmmmwﬁmmw
diese Aussage in Frage:

MﬂsMhMWMWW«L
pasteurisiert, ...wird, immer mehr Allergien, Krebs, Unfruchtbarkeit,...?

StoRen mit frischer Rohmilch auf ihre neue
Milchtankstelle an: Hedwig (l.) und Bernhard Kerkmann
mit Nachbarin Sophia Forsthovel. Foto: Stefan
Diebacker

Quelle: www.ua-bw.de, Dorstener Zeitung, 2017
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen — Verbraucher

Milchtankstellen Kunden im Landkreis durch nicht

abgekochte Rohmilch erkrankt

REGION Vorsicht bei Rohmilchverzehr
Zahl der Campylobacter-Infektionen auch im Landkreis Fulda gestiegen

Von Beate Th: h und Grit Pommer E 02.02.17, 08:00 Uhr

f picoooc | v | ~ e

" -

30.11.16 - Campylobacter-Bakterien gehdren in Deutschland zu den haufigsten Auslésern von bakteriell

armentzindungen. Die Zahl der Campylobacter-Infektionen ist in den letzten Jahren

26 Menschen nach Verzehr von Rohmilch

aber auch im Landkreis Fulda gestiegen. Wahrend im Jahr 2013 genau 206 Falle gemeldet

erkrankt EHEC-Verdacht: Kinder erkranken durch nicht abgekochte i das Jahr
ANKLAM - 02.08.2017 Rohmilch cachen und
Im Landkreis Vorpommern-Greifswald sind in den letzten W¢ 02.10.2017 - Stefanie Awater-Esper _

nach dem Verzehr von Rohmilch aus Milchautomaten erkran nst, sowie der
sind aber nicht die Landwirte, sondern die Kunden selbst. § FACEBOOK Lo | B prview.

Im Emsiand sind vermutiich zwei Kinder durch den Verzehr von nicht
abgekochter Rohmilch erkrankt. Dabel soll es sich um eine Infektion mit
dem EHEC-Keim handein. Die Behorden weisen auf das Abkochen von
Rohmiich hin

Rohmilch aus Automaten sollte vor dem Verzehr abgekocht werden.

Vermutiich durch den Verzehr von nicht abgekochter Rohmilch sind zwel
Kieinkinder im Landkreis Emsiand erkrankt, teilte das niedersachsische
Landwirtschaftsministerium am Sonntag mit. Ermittiungen des Landkreises
ergaben, dass die Familie bei einem Miichbetrieb im Emsland Rohmiich

Quelle: Topagrar.com;
Mz-web.de; Osthessen-
news.de; nordkurier.de




ML U ACREBRS

Zusammenfassung 1

= ca. /5 der pasteurisierten Milchproben hatten zu hohe Keimzahlen bei
30°C und 21°C

= ca. %/, der pasteurisierten Milchproben hatten zu hohe Werte an
Enterobactericeae/ Pseudomonaden (Biofilmbildner)

» ca. !/; der Rohmilchproben hatten zu hohe Keimzahlen bei 30°C und 21°C,
teilweise mit mehreren Millionen Keimen pro Milliliter

* |n jeder 3. Rohmilchprobe konnten Pathogene nachgewiesen werden
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Kritische Punkte
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Projekt: Brandenburger Milchtankstellen — Bewertung

—> Abfrage technischer Detalls
(u.a. Reinigung, Desinfektion)

Reinigung und Desinfektion

PITTEIEE Fra
Bitte ausgefullt per Fax an: 03301702164 oder per Mail an: krowas@mlua.de alkalisch sauer
e e Mittel: Eink Snill-ASS*A, Eink Snil-ASS*S
Ansprechpartner . KorAKLGETEN: g T L)
Temperatur: 3,9 3,9
A d Zeitdauer: 30 min 30 min
nwenaun
g Tag1 D Tag1 |X|
Zur Reinigung von Melkanlagen, Melkgeschirr, Milchsammelbehaltern und Kleinteilen bei der Tag2 [ Tag2
Milchgewinnung in der Landwirtschaft wird FINK Spiil-ASS® S wie folgt angewendet: Tag3 X Tag3 X
%
. . . Intervall (Wochentag) Tag4 D Tag4
Vorspulung Mit Wasser ca. 30T direkt nach dem Mel ken O X
Tag5 Tag5s
Konzentration 0 A/% (A0 a /10l iter)

2 - Tag 6 D Tag 6 |X]
Reinigungstemperatur 30 — 60T im Rucklauf Tag7 O Tag7
Einwirkungszeit Mind. 15 Minuten Zirkulationszeit

il i ; Xlja Dnein
Nachspulung Mit Trinkwasser ©Fink-Tec GmbH Nachspiilung ! Separate Desinfektion:

Dnein Dja, wenn ja
. — - — Mittel: Temperatur:
O ) Orein
Orein Oja, wennja
Mirtel: Temperatur:

Riickfragen richten Sie bitte an: Herrn Axel Helmecke (Fachberater) Tel - 03301-631 355

Herrn Dirk Krawas (Leiter Abt. Mikrabiologie)  Tel.: 03301-631 422




M L U AORANIENBURG

Stufenkontrollen : Betrieb/ Rohmilchtankstelle

‘ Melkbereich Rohmilchtank | Rohmilchautomat ‘

Gesamtkeimzahl: 180.000 kbE*/ml 210.000 kbE/ml
Enterobakterien: 740 kbE/ml 10.000 kbE/ml

*kbE = koloniebildende Einheiten
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Keimzahlaufbau Pastmilchautomaten

Rohmilch Pasteur Kuhltank Automatentank Milchautomat

380.000 KbE/ml 180 KbE/mI 130 KbE/mI

>300.000 KbE/ml >300.000 KbE/ml
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Veranderung der Keimflora in Rohmilch bei Reinigungsfehlern

(Rabold, 1994; modifiziert)

Ungenugende
Reinigung und
Desinfektion der
Melkanlage

Milchfett- und —eiweilreste
auf milchberihrten Flachen

Nahrstoffanreicherung fur fett- und
eiweildspaltende Bakterien
(kaltetolerant)

,Nahrungsentzug” fur
Milchsaurebildner (mesophil)

Milchzucker (wasserloslich)
wird ausgespilt

Anreicherung/
Selektion von
kaltetoleranten
Kontaminations-
keimen
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Stufenkontrollen : Betrieb/ Rohmilchtankstelle

‘ Melkbereich | Rohmilchtank ‘ | Rohmilchautomat ‘
- |

Tiergesundheit = Reinigung/Desinfektion d.
= _Melkmanagement” FlieBwege, Ventile, Tank
= Euterhygiene = Abkiihlraten - Temperatur _ _
= Zwischendesinfektion (Eiswasser-/ Direktkiihlung) " Reinigung/Desinfektion

= Wartung/ Pflege der Melkanlage
= Reinigung der Melkzeuge/ -anlage
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Keimzahlaufbau Pastmilchautomaten

Rohmilch Pasteur Kuhltank Automatentank Milchautomat

380.000 KbE/ml 180 KbE/mI 130 KbE/mI

>300.000 KbE/ml >300.000 KbE/ml
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Kritische Punkte

Einfluss Rekontamination nach Warmebehandlung
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Herstellung von pasteurisierter Konsummilch

Chargen-

pasteur

Pasteurisierte
Milch

Durchfluss-
pasteur

Forster
Pasteur
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Plattenpasteur




ML U ACREBRS

Chargenpasteur
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FOorsterpasteur
g -/ Bewerbung durch Firma Forster
« Schonende Pasteurisierung durch prazise
! 1\? Temperatursteuerung und exakte Einhaltung

der Heil3haltezeit
« Kompakte Bauweise - dadurch geringer

Platzbedarf
« Einfache Handhabung
l  Pasteurisierung lauft vollautomatisch ab
E » Geringer Energiebedarf durch effektive
i zweistufige Warmeruckgewinnung
xy » Anschlusswert 16 A sind ausreichend

o » Pasteurisiert kleinste Mengen (ab 5 L)
 leichte Reinigung und geringer

Reinigungsmittelaufwand durch einfaches
v S Rohrsystem

FORSTER
"W TECHNIK l
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Kuhlverlauf in frisch befullten Tanks bel unterschiedlichen Kihlverfahren

Milchtemperatur (C°)

Zeit seit Beginn der Befullung (min)

a = Kihlbeginn b = Kiihlbeginn direkt

rus: ”Milchiualitét und Euteriesundheit irofessionell manaien”‘ 2005|
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Monitoring Hygienestatus Milchabgabeautomaten

Kritische Punkte

Einfluss Milchabgabeautomat




ML U ACREBRS

Hersteller von Milchautomaten

Trink S Osterreich Risto
Deutschland

Brunimat
Schweiz

Milch Concept
Deutschland

e
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Milchautomaten — Verteilung Brandenburg 2020

<

B Brunimat ® Risto ® Milch Concept = Andere




ML U ACREBRS

.’l!‘-'.-'fi( "“ . ‘,( ‘

T4
- el t sow Daserekof
Reinigung der Armaturen g L

vor Ort bl
f.ff}v.::!'

l‘,p

10 der Armaturel
Chabfullung

https://www.milchautomat.net/milchautomaten/ https://www.verkaufsautomaten.de/vertraege/01_Milchautomat_DE_web.pdf

e
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Reinigung der Milchbehalter

Reinigung der Armaturen Reinigung der Armaturen
vor Ort in der Milchabftllung

40 °C N 30 °C Temperatur  Nicht geeignete Reinigungsmittel
des Reinigungsmittels Fehlende Desinfektion
Wasser steht in den Milchschlauchen
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Falsche Verfahren der Reinigung

Reinigung Uberwiegend mit
Saure anstatt mit Lauge

Reinigung mit ,Fit"

Reinigung mit alten Lappen
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Automatentyp- Haufigkeiten mit Kennzahliberschreitungen

70%
60%

50%

40%
30%
20%
10%

0%

Brunimat Risto Milch Concept Andere

B Gesamtkeimzahl 30°C B Psychrotrophe Bakterien / Gramnegative Bakterien
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Keimaufbau Rohmilchautomat

om

sitphotos.c

-

ellen: brunimat.ch; ebay.de; wikipedia.de; de.depo

>30.000 KbE/mI (KZ 30°C)

>5.000 KbE/mI ‘Enterobact.‘ -

Idqu

B
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Keimaufbau Rohmilch-/ Pastmilchautomaten

B C

4

Milchautomat

>300.000 KbE/ml
350 KbE/ml

>30.000 KbE/ml (KZ 30°C) >30.000 KbE/ml (KZ 30°C)
>30.000 KbE/mI (Enterobact.) 117 KbE/ml (Enterobact.)
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Reinigung von Schlauchen

* Rohrreinigung mit
nicht ausreichender
Pumpenleistung

« => Belagbildung

* Falscher Einbau der
Dichtung
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Reinigungsfehler durch Unachtsamkeit

Maschinenteile mit
Milchberthrung stehen auf
dem Boden '
Kleinteile die

vergessen werden

=> bis zu 8.300.000 KhE/mlI GKZ 30 °C bzw. 30.000 KbE/ml Enterob. nach 24 h
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Zusammenfassung

= Kaltetolerante Flora entscheidende Grof3e bel der Haltbarkeit
kthlpflichtiger Milch und Milcherzeugnisse

* Probleme bei Reinigung und Desinfektion als Hauptursache flr den
Eintrag von Schadmikroorganismen in den Produktionsablauf

» Unkenntnis der organisatorischen Ablaufe
» Unachtsamkeiten und Unterlassungen (haufig Detailaufnahmen)

= Milchwechsel ohne Restentleerung und Zwischenreinigung
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UND WIEVIELE
(GeSCHMACKSRICHTUNGEN
GIET ES FUR JAS
NG 2 FieBeN.

Vielen Dank fur lhre
Aufmerksamkeit!




