
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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Probenahme und Transport (2)
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Verarbeitung im Labor (1)
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Verarbeitung im Labor (2)
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Auswertung der Resultate

Verdünnung 

1:10                       1:100                   1: 1000                   1:10'000

Resultat

19 KBE x 10'000 = 190'000 KBE

19 KBE>300 KBE>300 KBE

KBE = Kolonie-bildende Einheit

= 1 Bakterium zur Kolonie gewachsen

Kolonie
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Auswertung der Resultate
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Häufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

aerobe mesophile Keime 
und Schimmel = 
Gesamtkeimzahl

=>>> in vorgekochten LM

Enterobaceriaceen = 
"Fäkalkeime"

Staphyolokokken = 
"Eitererreger"
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Häufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

Enterokokken Escherichia coli Pseudomonas aeruginosa

=>>>  in Wasser / Eiswürfeln

"Fäkalindikatoren"
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Salmonellen

zB rohe Eier, rohes 
Fleisch

Listerien

zB Rohmilchkäse, Wurstwaren

Campylobacter

zB rohes Geflügel

Häufig in Lebensmitteln untersuchte Mikroorganismen

=>> krankmachende Bakterien



Informationsveranstaltung Lebensmittelhygiene, Einblick ins Mikrobiologielabor, Lebensmittelkontrolle Seite 13

Beurteilung der Resultate - gesetzliche Grundlagen

Informationsveranstaltung Lebensmittelhygiene, Einblick ins Mikrobiologielabor, Lebensmittelkontrolle Seite 14



Informationsveranstaltung Lebensmittelhygiene, Einblick ins Mikrobiologielabor, Lebensmittelkontrolle Seite 15

Berichterstattung I / III
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Berichterstattung II / III

Lagerung

Toleranzwert 

überschritten

Produktion 

und 

Zubereitung

Selbst-

kontrollpflicht
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Berichterstattung III / III

> 3'000'000

250
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Präsentationen und Merkblätter

� 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 

041 723 74 00 

oder info.lmk@zg.ch
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…Zeit für FRAGEN…

Vielen Dank für die Aufmerksamkeit!
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