Version Mai 2020

Bei diesem Merkblatt handelt es sich um eine Auflistung der fiir die Teilnahme am Qualitits- und
Herkunftssicherungssystem geforderten Mindesthiufigkeit fiir mikrobiologische Untersuchungen.
Da dies nur ein Teil der gesetzlich geforderten Anforderungen ist, konnen unabhingig davon
rechtliche und andere Vorgaben eine hohere Untersuchungshiufigkeit und weitere Kriterien
vorsehen.

- Produktuntersuchung: ein Produkt aus der héchsten Risikogruppe mindestens einmal pro
Jahr (Risikobewertung und Kriterium siehe Anhang)

- Oberflichen von Einrichtungen und Gegenstanden (Gesamtkeimzahl und
Enterobacteriaceae): Untersuchung wird empfohlen

- Listerienmonitoring (Verarbeitungsbereich, Ausriistungsgegenstande) bei verzehrfertigen
Lebensmitteln*

- Stiefeltupferproben - (Haufigkeit und Kriterium siehe Anhang)
- Oberflichen von Einrichtungen und Gegenstianden (Gesamtkeimzahl und
Enterobacteriaceae): Untersuchung wird empfohlen

- Listerienmonitoring (Verarbeitungsbereich, Ausriistungsgegenstande) bei verzehrfertigen
Lebensmitteln*

- Oberflichen von Einrichtungen und Gegenstidnden (Gesamtkeimzahl und
Enterobacteriaceae): Untersuchung wird empfohlen

- Produktuntersuchung (Listeria monocytogenes): risikoreichstes Produkt und mengenmaifiig
bedeutendstes Produkt mindestens einmal pro Jahr. Als risikoreich gelten Produkte, die
nicht durcherhitzt sind oder Produkte, die rekontaminiert werden kénnen (Raucherfisch,
Aufstriche).

- Listerienmonitoring (Verarbeitungsbereich, Ausriistungsgegenstande) bei verzehrfertigen
Lebensmitteln*

- Oberflichen von Einrichtungen und Gegenstianden (Gesamtkeimzahl und
Enterobacteriaceae): Untersuchung wird empfohlen

- Produktuntersuchung: risikoreichstes Produkt (Risikobewertung siehe Anhang) und bei
mehr als 20.000 kg pro Jahr Milchverarbeitungsmenge das mengenmiflig bedeutendste
Produkt mindestens einmal pro Jahr

- Listerienmonitoring* (Kiseoberfliche, Schmierwasserproben) bei oberflichengereiftem Kase
(Haufigkeit siehe Anhang)

- Produktuntersuchung: Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes (zumindest alle zwei
Jahre)
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*VO (EG) 2073/2011 Art. 5 (2):

,Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen, welche ein durch Listeria
monocytogenes verursachtes Risiko fiir die 6ffentliche Gesundheit bergen kénnten, haben im Rahmen
ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen und Ausriistungsgegenstianden auf
Listeria monocytogenes zu untersuchen.”

Eine Untersuchung auf Listeria monocytogenes ist nicht vorgesehen bei verzehrfertigen Lebensmitteln,
die einer Wiarmebehandlung oder einer anderen Verarbeitung unterzogen wurden, durch die Listeria
monocytogenes abgetétet werden, wenn eine erneute Kontamination nach der Verarbeitung nicht
moglich ist. (z.B. in der Endverpackung warmebehandelter Erzeugnisse).
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Risiko
Produkt (I1t. OLMB) L.m. | S.spp A
e
Brithwiirste:
Im Ganzen, erhitzt, in einer Wursthiille 0
Im Ganzen, offen erhitzt (z.B. Leberkise) X 1
An- oder aufgeschnitten X 2
In der Verkaufsverpackung nachpasteurisiert 0
Aus Geflugel, roh in Verkehr gebracht und zum in durcherhitztem Zustand bestimmt (z.B. % 5
rohe Geflugelbratwiirste)
Brithdauerwiirste:
Im Ganzen 0
An- oder aufgeschnitten X 1
Kochwiirste:
Im Ganzen, in Wursthiillen oder Glasern erhitzt (z.B. Leberstreichwurst, Blutwurst, 0
Siilzen)
Im Ganzen, offen erhitzt (z.B. Pasteten) X 1
An- oder aufgeschnitten X 2
Schnittfeste Rohwiirste:
Im Ganzen X 1
An- oder aufgeschnitten X 1
Im Ganzen aus Geflugelfleisch X X 2
An- oder aufgeschnitten aus Gefliigelfleisch X X 2
Streichfihige Rohwiirste (z.B. Mettwurst):
Im Ganzen X X 2
Angeschnitten X X 2
Kochpokelwaren:
Im Ganzen, in geschlossener Hiille erhitzt 0
Im Ganzen, offen erhitzt X 1
An- oder aufgeschnitten X 2
Rohpokelwaren:
Nicht gerduchert X 1
Gerduchert X 1
Angeschnitten X 1
Aus Geflugelfleisch X X 2
Fleischkonserven, bei Raumtemperatur haltbar 0

L.m.: Listeria monocytogenes S.spp.: Salmonellen

Stiefeltupferproben
auf Salmonellen

Nackenhautproben auf
Salmonellen

Nackenhautproben auf
Campylobacter

< 350 Mastplitze und
< 2.000 Stiick
jahrliche
Schlachtungen

Ja, je 400 geschlachtete
Tiere; mind. eine
Bestandsprobe pro Jahr

Ja, eine Probe (=eine
Sammelprobe von drei Tieren),
wenn Stiefeltupfer- oder
Bestandsprobe positiv

Ja, eine Probe (=eine
Sammelprobe von drei Tieren),
wenn Stiefeltupfer- oder
Bestandsprobe positiv

> 350 Mastplatze
oder
> 2.000 Stick
jahrliche
Schlachtungen

Ja, gemafd § 37
Gefliigelhygiene-VO

Ja, eine Probe (=eine
Sammelprobe von drei Tieren) je
begonnener 1.000 Stiick
geschlachteter Tiere minus
Anzahl der paarigen
Stiefeltupferproben

Ja, eine Probe (=eine
Sammelprobe von drei Tieren) je
begonnener 1.000 Stiick
geschlachteter Tiere minus
Anzahl der paarigen
Stiefeltupferproben
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Listerienmonitoring
Bei der Herstellung von oberflichengereiftem Kise sind abhingig vom Hygienerisiko am Betrieb und der
jahrlichen Milchverarbeitungsmenge zusitzliche Schmierwasser- oder Produktuntersuchungen (Oberflichen)
auf Listeria monocytogenes erforderlich:

- bis 20.000 kg/Jahr und geringes Hygienerisiko am Betrieb: 1x/Jahr

- bis 20.000 kg/Jahr und erhéhtes Hygienerisiko am Betrieb: 2x/Jahr

- uber 20.000 kg/Jahr: 4x/Jahr

Produktuntersuchung (Kriterium und Haufigkeit)

Produkt (Reihung nach Risiko in absteigender Reihenfolge) L Staph E.coli Entb. Colif.
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Labtopfen ohne Sduerung aus Rohmilch

StfRrahmbuttermilch aus Rohrahm Keimzahl 6x

Stfdrahmbutter aus Rohrahm

Weichkise aus Rohmilch

Schnittkise mit Oberflachenreifung —Rotschmiere oder Schimmel
—aus Rohmilch

Innenschimmelkise aus Rohmilch
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Lab-Sauretopfen aus Rohmilch

Sauerrahmbuttermilch aus Rohrahm

Sauerrahmbutter aus Rohrahm

Sauermilchkase aus Rohmilch

Labtopfen ohne Siuerung aus thermisierter Milch

Weichkase aus thermisierter Milch

Schnittkise mit Oberflichenreifung aus thermisierter Milch
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Innenschimmelkise aus thermisierter Milch

Weichkise mit Oberflichenreifung —~Rot-schmiere / Schimmel -
aus pasteurisierter Milch

=

Lab-Sauretopfen aus thermisierter Milch

=

Sauermilchkase aus thermisierter Milch
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Sauermilchtopfen aus Rohmilch

Sauermilchprodukte aus Rohmilch

Schnittkase mit Naturrinde oder Uberzug aus roher Milch

Halbhartkise aus Rohmilch mindestens 60 Tage gereift

Schnittkise mit Oberflichenreifung aus pasteurisierter Milch
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Hartkise aus Rohmilch

Sifirahmbuttermilch aus pasteurisiertem Rahm

Sauerrahmbuttermilch aus pasteurisiertem Rahm

Sauerrahmbutter aus pasteurisiertem Rahm

StiBrahmbutter aus pasteurisiertem Rahm

Kakao, Trinkmilch, Vanillemilch, etc. aus pasteurisierter Milch

Lab-Sauretopfen aus pasteurisierter Milch

Sauertopfen aus pasteurisierter Milch
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Sauermilchprodukte aus pasteurisierter Milch

L.m.: Listeria monocytogenes S.spp.: Salmonellen Staph: Staphylokokken
E.coli: Escherichia coli Colif.: Coliforme Entb.: Enterobacteriaceae
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