Landratsamt Schwibisch Hall

Amt fiir Veterindrwesen und Verbraucherschutz

Merkblatt' LH 23

Mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen der von den
Lebensmittelunternehmer*innen durchzufiihrenden

Eigenkontrollen
in Betrieben, die Ei oder Eiprodukte verwenden bzw. herstellen

Dieses Merkblatt ist Teil einer Reihe von Merkblattern. Zu dessen Verstandnis ist es
erforderlich zumindest auch die Inhalte folgender Merkblatter zu kennen:

- MB LH 20 ,Mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen der von den LMU durchzufiihnrenden Eigenkontrollen
(Grundsatzliches zu insbesondere den Erzeugnissen, die dem Regelungsbereich der Verordnung (EG)
Nr. 2073/20052 unterliegen)*

- MB 20-2 ,Mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen der von den LMU durchzufiihrenden Eigenkontrollen
(Listeria monocytogenes)*

Auf die Hinweise zu mikrobiologischen Kriterien, die auf der Website des Chemischen
und Veterinaruntersuchungsamtes (CVUA) Freiburg zu finden sind, wird aul3erdem
verwiesen: http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=1388&subid=3&Thema_ID=2&lang=DE

Lebensmittelunternehmer*innen (LMU) haben bei der Uberprifung ihrer HACCP-
gestutzten Verfahren oder anderer HygienekontrollmaRnahmen mikrobiologische
Untersuchungen gemaR Anhang I® durchzufiihren, sofern dies als angemessen zu
betrachten ist*.

LMU, die Eiprodukte® herstellen, missen, sofern angemessen, im Rahmen ihrer
Eigenkontrollen je nach Produkt die folgenden Untersuchungen durchzuflihren:

Nicht verzehrfertige Eiprodukte (Flissigei etc.)
— auf das Lebensmittelsicherheitskriterium (LSK) Salmonella [1.14]%, sofern
nicht das Salmonellenrisiko durch das Herstellungsverfahren oder die
Zusammensetzung des Erzeugnisses ausgeschlossen ist’, sowie

— auf das Prozesshygienekriterium (PHK) Enterobacteriaceae [2.3.1].

Verzehrfertige Eiprodukte (wie z.B. Stangenei, American Egg, Good Morning Egg,
Eiweil3-Patty, Ready Fried, Easy Egg etc.) sowie zusammengesetzte Lebensmittel,

' Dieses Merkblatt wurde mit groRter Sorgfalt erstellt. Dennoch kann keinerlei Gewahr firr die inhaltliche Richtigkeit und
Vollstandigkeit ibernommen werden.

2 Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 vom 15. November 2005 (ABI. EU L 338, 22.12.2005, S. 1) in der derzeit gliltigen Fassung

3 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 in der derzeit giiltigen Fassung

4 Art. 4 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 in der derzeit gliltigen Fassung

5 zur Begriffsbestimmung siehe Anh. | der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in der derzeit gliltigen Fassung

5 Lebensmittelkategorie gem. Anh. | Kap. 1 oder 2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 in der derzeit gliltigen Fassung

7 kann gegeben sein, wenn durch HACCP-Verfahren - z. B. eine ausreichende Hitzebehandlung — die Abtétung von Salmonellen
sichergestellt ist und dies durch eine regelmaRige Verifikation (z. B. Untersuchung auf Enterobakteriazeen) gepruft wird
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die unter Verwendung von rohem Ei hergestellt wurden und einem Erhitzungsver-
fahren zur Abtotung von Salmonellen unterzogen wurden,

— auf das LSK Listeria monocytogenes [1.2, 1.3] sowie

— auf das PHK Enterobacteriaceae [2.3.1].

e Verzehrfertige Lebensmittel, die rohes Ei enthalten (z.B. Tiramisu, Tortencreme,
Saucen, Zwiebelmett u.a.),

— auf die LSK Listeria monocytogenes [1.2, 1.3] und Salmonella [1.15],

— auf das PHK Enterobacteriaceae [2.3.1] sowie

— auf Listeria monocytogenes mittels Umgebungsuntersuchungen.

Nudeln/Teigwaren:

Nudeln, die unter Verwendung von Eier oder Eibestandteilen hergestellt wurden,
unterliegen folgenden Untersuchungspflichten:

- Nudeln, die unter Verwendung von rohen Eianteilen hergestellt wurden, sind nicht
verzehrfertige Eiprodukte. Sofern bei der Herstellung keine Warmebehandlung
erfolgt, die ein Salmonellenrisiko ausschlieRt®, miissen sie auf das LSK Salmonella
sowie auf das PHK Enterobacteriaceae untersucht werden.

- Nudeln, die unter Verwendung von pasteurisierten Eibestandteilen hergestellt
wurden, stellen definitionsgemald keine Eiprodukte dar. Spezielle Untersuchungs-
pflichten nach der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 gelten daher nicht, da Nudeln
nicht als verzehrfertig anzusehen sind.

Bei ,kleinen Betrieben“/Einzelhandelstatigkeiten wie Restaurants, die rohes Ei zur
Herstellung von Speisen jeweils in geringem Umfang verwenden und das Produkt am
Tag der Abgabe herstellen, konnen die mikrobiologischen Untersuchungen von Proben
nach den Kriterien fur Eiprodukte als ,nicht angemessen® beurteilt werden.

Im Ubrigen wird zur Frage der Angemessenheit von mikrobiologischen
Untersuchungen in kleinen Betrieben/Einzelhandelstatigkeiten wird auf das

Merkblatt ,Mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen der von den LMU durchzufiihrenden Eigenkontrollen
(Grundsétzliches zu insbesondere den Erzeugnissen, die dem Regelungsbereich der Verordnung (EG) Nr.

2073/2005° unter-liegen)* [Link] verwiesen.

8 Bei der Nudelherstellung werden hiufiger Warmebehandlungsverfahren angewandt, die zwar einen
Salmonellenabtotungseffekt haben (z. B. 60°C Giber 3 Minuten), die aber ein Salmonellenrisiko nicht vollstandig
ausschliefen. Auch in diesem Fallen ist eine Untersuchung auf Salmonellen nach der Kategorie 1.14 als
Lebensmittelsicherheitskriterium erforderlich.

® Verordnuni iEGi Nr. 2073/2005 vom 15. November 2005 iABI. EU L 338, 22.12.2005, S. 1i in der derzeit glltigen Fassung
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.
Leitlinien:

Zur Anwendung von (Hygiene-) Leitlinien siehe Merkblatt MB LH 20 ,Mikrobiologische
Untersuchungen im Rahmen der von den LMU durchzufiihrenden Eigenkontrollen (Grundsétzliches zu

insbesondere den Erzeugnissen, die dem Regelungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005"°
unterliegen)®

Das Merkblatt

MB LH 20 ,Mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen der von den LMU durchzufiihrenden Eigenkontrollen
(Grundsatzliches zu insbesondere den Erzeugnissen, die dem Regelungsbereich der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005"" unterliegen)*

enthalt Hinweise zu

» Beprobungsplan,
Untersuchungshaufigkeit und Ausnahmeregelungen,
Stichprobenumfang und Ausnahmeregelungen,

Beurteilung der Untersuchungsergebnisse und

YV V V V¥V

Trendanalyse.

Fir Fragen zum Verbraucherschutz steht Ihnen das Landratsamt Schwabisch Hall,
Amt fur Veterinarwesen und Verbraucherschutz, zur Verfugung.

Tel.: 07904/7007-3240, Fax: 07904/7007-3280, E-mail: veterinaeramt@lrasha.de

10 Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 vom 15. November 2005 (ABI. EU L 338, 22.12.2005, S. 1) in der derzeit gliltigen Fassung

" Verordnuncl; iEGi Nr. 2073/2005 vom 15. November 2005 iABI. EU L 338, 22.12.2005, S. 1i in der derzeit glltigen Fassung
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