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Einblick ins Mikrobiologielabor

Informationsveranstaltung Lebensmittelhygiene
4.,20.und 21. September 2012
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Agenda Einblick ins Mikrobiologielabor

geeignete Proben

Verarbeitung im Labor

Auswertung und Resultate

Berichterstattung
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Welche Proben werden erhoben ?
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Probenahme und Transport (1)
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Verarbeitung im Labor (1)
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Verarbeitung im Labor (2)
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Auswertung der Resultate
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Verdunnung
1:10

KBE = Kolonie-bildende Einheit Resultat
= 1 Bakterium zur Kolonie gewachsen 19 KBE x 10'000 = 190'000 KBE
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Auswertung der Resultate
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Haufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

=>>> in vorgekochten LM

aerobe mesophile Keime Enterobaceriaceen =
und Schimmel = "Fakalkeime"
Gesamtkeimzahl

Staphyolokokken =
"Eitererreger"”
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Haufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

=>>> in Wasser / Eiswurfeln

v

Enterokokken Escherichia coli Pseudomonas aeruginosa

"Fakalindikatoren”
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Haufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

=>> krankmachende Bakterien
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Salmonellen Listerien Campylobacter

|Z:I|3 _rohhe Eier, rohes zB Rohmilchkése, Wurstwaren  zB rohes Geflugel
eisc
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Beurteilung der Resultate - gesetzliche Grundlagen
817.024.1

Hygieneverordnung des EDI
(HyV)

vom 23. November 2005 (Stand am 1. November 2010)

Das Fidgendossische Departement des Innern (EDI),

gestlitzt auf Artikel 48 Absatz 1 Buchstaben a—d der Lebensmittel- und Gebrauchs-

gegenstindeverordnung vom 23. November 2005! (LGV),

verordnet:

1. Kapitel: Allgemeine Bestimmungen

Art. 1 Gegenstand und Geltungsbereich
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Lebensmittelsicherheitskriterien, Toleranzwerte
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Anhang 256

(Art. 3 Abs. 2 Bst. b, 5, 25 Abs. 2 und 58a Abs. 2)

A. Produktegruppen
Produkt Untersuchungskriterien Toleranzwert KBE

1 Schlagrahm Aerobe, mesophile Keime 10 000 000/g

Escherichia coli 10/g
Koagulasepositive Staphylokokken 100/g
2 Patisseriewaren Aerobe, mesophile Keime 1 000 000/g
Escherichia coli 10/g
Koagulasepositive Staphylokokken 100/g

3 Genussfertige Getrinke aus Automaten Aerobe, mesophile Keime 100 000/g

4 Naturbelassen genussfertige und rohe, in Escherichia coli 100/g
den genussfertigen Zustand gebrachte Koagulasepositive Staphylokokken 100/g
Lebensmitte] (Art. 4 Bst. a Ziff. 1 und 2)

5  Hitzebehandelte, kalt oder aufgewarmt Aerobe, mesophile Keime 1 000 000/g
genussfertige Lebensmittel Enterobacteriaceae 100/g
(Art. 4 Bst. a Ziff. 3) Koagulasepositive Staphylokokken 100/g

Bacillus cereus 1000/g

6  Genussfertige Produkte, die sich nicht A4 Aerobe, mesophile Keime 10 000 000/g

oder A5 zuordnen lassen (Mischprodukte) Escherichia coli 100/g
Koagulasepositive Staphylokokken 100/g

7 Genussfertige Lebensmittel, ausgenommen Schimmelpilze Von blossem

schimmelgereifte Auge nicht

erkennbar
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Berichterstattung | / Il

Untersuchungshericht Nr. 12-0XXX; mit Beanstandung / Gebiihrenentscheid

1. Erhobene / untersuchte Proben

Anzahl Proben: 4

Fraben erhaben bei; vl Adressat

Grund der Erhebung: Machkontrolle auf Grund der Inspektion vom 3.07F 2012,
nur Probenerhebung ohne Inspektion

Proben erhoben durch: Worname Nachname, Lebensmittelkontrolleur

Eingangsdatum der Proben: B Juli 2012

Probeninformationen

Prohe Nr. 12-0618-001
Bezeichnung Faulet siiss-sauer, ca 2 Tage alt (frttiert)
Probe Mr. 12-0618-003
Bezeichnung Eier-Teigwaren mit Soja-Sauce, heute gekocht
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Berichterstattung 11 / 1l

TOleranZWGrt 2. Befund

. . Der Toleranzwert der Entarobacieriaces
UberSChrltten samtkeimzahl) war bei je einer F'robe zum Zeitpunkt der Untersuchung dberschritten (vgl. An-

hang).
Selbst-
kontrollpflicht

4. Mangelbehebung / Massnahmen

Die vorliegende Probenuntersuchung war eine Nachkontrolle der Untersuchung wom 9. Juli

12 (wgl. Untersuchungsbericht 12-0579). Zwei der vier erhobenen Proben geben wiederum
Anlass zur Beanstandung. Allerdings ist die mikrobiologische Belastung deutlich geringer bei

Produktlon dieser Mgtersuchung und ein Yerbesserungspotential gegendber der letzten Kaontrolle ist er
kennbar. AWgrdings sind die gesetzlichen Anforderungen an die mikrobiologische Beschaffen-

und heit der Leben¥nittel noch nicht vollstandig erfillt. Wir fordern Sie einmal mehr auf, im Rahmen

Zubereitung

der gesetzlichen Selbstkontrollpflicht germass Art. 23 LMG und 49 ff LGY die folgenden Prozes-
se nochmals grindlich auf Mangel zu dberprifen und entsprechende Massnahmen einzuleiten,
ie hygienische Qualitdt der Lebensmittel nachhaltig zu verbessern:
- Produktion und Zubereitung von Speisen (Erhitzen, Abkihlen, Einfrieren, Auftauen, Tren-
nung reinfunrein, Handehygiene, Reinheit der Gerdtschaften)
/ Lagerung unverarbeiteter und verarbeiteter Lebensmittel (Lagerdaver, Lagertemperatur,
Lagerung Datierung, Trennung reinfunrein).

Wit werden die Wirksamklit der von Thnen singeleiteten Massnahmen zur Verbesserung der
Lebensmittelhygiene bei der nachsten Stichprobenkontralle dberprifen. Dies erlaubt uns, die-
sen Fall abzuschliessen
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Berichterstattung Il / Il

Prabe M. 12-0618-002
Bezeichnung Fisch sliss-sauer, ca. 2 Tage alt (frittiert)
Friifverfahren P arameter Einhett Resultat Toleranzwert! Rightwert®

SOFM_ME_11 SLME 13930 030 4835
Aerohe mesoplile Keime KBEf 5 3'000°000 1000000

SOPM_ME_1ZSLME 15870 (50 2138

i =10 100
> 3'000'000 )
Prabe Hr. 12-0618-004
Bezeichnung Bamhus-Sprossen, am Vortag aufaefill
Prijfwerfahren Parameter Einheit Resultat Toleranzuvert! Richtwert
SOPM_ME_11SINE 15951 150 4833
Agrabe mesophile Keime KBEiy &3'000 1'000'000
SOPM_ME_12SIME 15971 150 21528
2 5 0 SN BRI BT —> 250 100

" Taleranzwert geméss Hygisneverordnung Hyy (SR 817.024 .1]

2 Der Richtwert ist ein Wert, welcher bei Produktion nach Guter Herstellungspraxis (GHP) erreicht wird. Er basiert
werschiedenen Empfehlungen und langjdhrigen Erfahrungswerten. Genauere Angaben dazu auf Anfrage.
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Beurteilungswert Gberschritten

kalonienbildende Einheten

Mikrobiologizche Parameter: bei quantitativen Methaden sind weniger als die angegebene Anzahl Keime pro has
einheit varhanden.
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Prasentationen und Merkblatter

= abrufbar ab 21. September 2012 auf unserer Homepage:
http://www.zug.ch/avs

= bei Fragen zum Thema Lebensmittelhygiene:
melden Sie sich, wir helfen Ihnen gerne weiter

Lebensmittelkontrolle Zug

04172374 00
oder info.Imk@zg.ch
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...Zeit fur FRAGEN...

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit!
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